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La presente investigación denominada Aporte nutricional de los desayunos 
del programa Qali Warma en la Institución Educativa "Domingo Faustino Sarmiento" 
y su relación con el requerimiento nutricional en escolares, se efectuó en el distrito 
de Ate-Vitarte Lima, con el Objetivo de determinar la relación entre el aporte 
nutricional de los desayunos servidos del programa Qali Warma y el requerimiento 
nutricional en escolares. Materiales y Métodos: Se desarrolló un estudio de tipo 
descriptivo - correlacional, con diseño de corte transversal - no experimental. La 
muestra estuvo conformada por 20 raciones de desayunos servidos durante un 
mes, la técnica de recolección de datos se realizó mediante el pesado directo de 
alimentos. Resultados: En energía y macronutrientes (proteína, grasa y 
carbohidratos) para escolares de diferentes rangos de edad con las distintas 
distribuciones presentan porcentajes adecuados y no adecuados, este último en su 
mayoría. En micronutrientes (vitamina A, Vitamina D, hierro, zinc y calcio) presentan 
mayormente un aporte no adecuado. Conclusión: No existe una relación 
significativa entre el Aporte nutricional de los desayunos servidos del programa Qali 
Warma y el Requerimiento nutricional en escolares de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento”.  









The present investigation denominated nutritional Contribution of the 
breakfasts of the program Qali Warma in the Educational Institution "Domingo 
Faustino Sarmiento" and its relation with the nutritional requirement in scholastic, 
took place in the district of Ate-Vitarte Lima, with the objective of determining the 
relation between the nutritional contribution of the breakfasts served from the Qali 
Warma program and the nutritional requirement in schoolchildren. Materials and 
Methods: A descriptive-correlational study with cross - sectional design was 
developed. The sample consisted of 20 servings of breakfast served during a month, 
the data collection technique was performed by direct weighing of food. Results: In 
energy and macronutrients (protein, fat and carbohydrates) for schoolchildren of 
different age ranges with different distributions present adequate and not adequate 
percentages, the latter mostly. In micronutrients (vitamin A, vitamin D, iron, zinc and 
calcium) they present an inadequate contribution. Conclusion: There is no 
significant relationship between the nutritional contribution of the breakfasts served 
in the Qali Warma program and the nutritional requirement in schoolchildren of the 
Educational Institution "Domingo Faustino Sarmiento". 










Actualmente la alimentación de los escolares está siendo objeto de estudios, 
ya que los problemas por exceso en la alimentación como es el caso de los índices 
de sobrepeso y obesidad en los niños y adolescente están en incremento, estos 
problemas en la salud relacionados con la nutrición se presentan por desequilibrios 
como en exceso y déficit en la alimentación. En el Perú los problemas de 
alimentación por déficit o carencia como desnutrición y anemia existe con mayor 
presencia en zonas rurales y los problemas de exceso como sobrepeso y obesidad, 
tienen mayor presencia en zonas urbanas (1). Seis de los siete causas 
condicionantes de la salud se relacionan con el ejercicio físico y la alimentación, 
estas mejoran el estado de salud y su repercusión a lo largo de la vida será notorio, 
los programas de alimentación escolar cumplen un rol importante en esta etapa de 
vida de los niños, ya que favorecen actividades de enseñanza en alimentación y 
adquisición de hábitos adecuados de alimentación (1) (2). 
El periodo pre escolar y escolar resultan claves para inculcar hábitos saludables de 
alimentación, ya que ayudan a tener un buen estado de salud y una situación 
nutricional adecuada para cada niño. En la etapa de la infancia, el niño adquiere 
costumbres alimentarias de su entorno, de las personas que lo rodean también 
adopta hábitos en el comedor escolar así también se ve influenciado por mensajes 
de educadores e información recibida de los medios de comunicación, por ello los 
hábitos saludables de alimentación e información correcta son buenos para 
proteger la salud del niño (3) (2). En la programación de menús saludables para 
escolares, se debe considerar las recomendaciones nutricionales establecidas para 
este grupo de edad, existe varias aspectos que se debe tener en cuenta para 
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planificar menús saludables para niños con distintas requerimientos nutricionales 
(2). 
La relación del aporte nutricional de los desayunos y el requerimiento 
nutricional de los escolares es un punto importante a tener en cuenta ya que el 
desayuno es el primer alimento en el día que va a consumir el escolar, de esto va 
a depender el desenvolvimiento en clases, por ello se propuso la siguiente 
incógnita: ¿Cuál es la relación entre el aporte nutricional de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino Sarmiento”? 
La presente investigación se llevó a cabo con el propósito de conocer si los 
desayunos servidos del programa en dicha institución aportan los nutrientes 
necesarios de energía como en macro y micronutrientes, según el requerimiento 
nutricional de los escolares beneficiarios de este programa. Se desarrolló un 
estudio de tipo descriptivo – correlacional, en la muestra se incluyó 20 desayunos 
servidos durante un mes por el programa Qali Warma. 
El contenido del estudio se divide en V capítulos, donde en el  capítulo I; se 
desarrolla el planteamiento del problema, en el capítulo II; el marco teórico, en el 
capítulo III; las hipótesis y variables, en el  capítulo IV; la metodología de la 
investigación y en el capítulo V; los resultados. 
Los resultados de la investigación ayudan a determinar la relación que existe 
entre el aporte de nutrientes de los desayunos y el requerimiento nutricional en 
escolares. Estos resultados nos van a llevar a plantear estrategias para mejorar en 




CAPÍTULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
1.1 Determinación del problema de investigación 
Actualmente los niveles de obesidad en la etapa de la infancia y 
adolescencia están en incremento en todo el mundo, esta situación continua así en 
los países de bajos ingresos económicos, los altos índices de insuficiencia ponderal 
moderada o grave siguen siendo un problema serio para la salud pública, esto se 
presenta más en poblaciones vulnerables, por tanto es un riesgo para la salud de 
lis niños y adolescentes. En el 2016 en el mundo en el lado de déficit en la 
alimentación había 75 y 117 millones de niños(as) y adolescentes con  insuficiencia 
ponderal moderada o grave, mientras por el otro lado del exceso en la alimentación 
había 50 millones de niñas y adolescentes y 74 millones de niños y adolescentes 
con obesidad (34). 
En el Perú en el 2015, en infantes de 5 a 9 años, el 0.7% presentaron 
delgadez severa, 0.9% delgadez, 66.1% presentaron un estado nutricional normal, 
17.5% presentaron sobrepeso y 14.8% obesidad. Los problemas por exceso en la 
alimentación como el sobrepeso y obesidad predominaron en el sexo masculino, y 
en mujeres que vivían en zonas urbanas (1). 
El informe del estado nutricional en el 2017, en infantes menores de cinco 
años, indican que la desnutrición crónica fue de 17,4%, la desnutrición global fue 
de 4%, la desnutrición aguda fue de 1,3%, el sobrepeso fue de 6,3% y la obesidad 
fue de 1,6%. En cuanto a la anemia en los infantes menores de cinco años, alcanzó 
un porcentaje de 35,5%, mientras en infantes menores de 3 años alcanzó un 41,4%, 
representado un problema muy serio para la salud pública (35). 
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Asimismo en una investigación realizada en Lima, indican que se encontró 
un 24% de escolares con obesidad y el sobrepeso afectó al 22% de los escolares, 
y el 11,9% de los 824 escolares incluidos en el estudio presentaron anemia y el 
28% de escolares eran sedentarios (36). 
De la misma manera un estudio realizado en Trujillo muestra que el 81% de 
los escolares beneficiarios del Programa Qali Warma presentan estado nutricional 
normal, el 16% presentan  sobrepeso, y 3% presentan  obesidad, asimismo en el 
aporte de nutrientes como en energía, proteínas y carbohidratos tuvieron un aporte 
no adecuado y tan solo en lípidos se observó un aporte adecuado (9). 
Otra investigación realizado en Lima donde los resultados indican que los 
escolares de la institución educativa República de Venezuela sin programa 
presentan un estado nutricional mejor que los escolares de la instituciones 
educativas Remar que son beneficiarios del  programa Qali Warma (37). 
El estado con el afán de dar solución a los problemas de malnutrición que 
afecta a nuestro país; se apoya de políticas sociales, creando programas de 
asistencia alimentaria, así como “Qali Warma”. Sin embargo a pesar de la 
existencia de varios programas sociales que benefician a los niños, los problemas 
de malnutrición aún persisten en nuestro país. Para que los programas sociales de 
alimentación puedan lograr objetivos positivos depende de muchos factores, como 
el consumo o no de los alimentos que se les brinda, la aceptabilidad que puedan 
tener los diferentes alimentos, las características de la población objetiva, el valor 
nutricional de la alimentación que se le brinda ya que la alimentación no sería igual 
si un niño presenta delgadez y el otro obesidad. 
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Crear hábitos alimentarios saludables a lo largo de la vida, contribuye a 
prevenir problemas de malnutrición por exceso y déficit en la alimentación (38). 
Actualmente se le está prestando bastante atención a la alimentación de los niños 
y adolescentes  a consecuencia del incremento de los problemas de alimentación, 
por ello se está creando estrategias que puedan ayudar a revertir estos problemas 
(2). 
1.2  Formulación del problema 
1.2.1 Problema general 
a. ¿Cuál es la relación entre el aporte nutricional de los desayunos del programa 
Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima? 
1.2.2 Problemas específicos 
b. ¿Cuál es la relación entre el aporte de energía de los desayunos del programa 
Qali Warma y el requerimiento energético en escolares de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima? 
c. ¿Cuál es la relación entre el aporte de macronutrientes de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento de macronutrientes en escolares de la 
Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima? 
d. ¿Cuál es la relación entre el aporte de micronutrientes de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento de micronutrientes en escolares de la 







1.3.1 Objetivo general  
a. Determinar la relación entre el aporte nutricional de los desayunos del programa 
Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
1.3.2 Objetivos específicos  
b. Identificar la relación entre el aporte de energía de los desayunos del programa 
Qali Warma y el requerimiento energético en escolares de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
c. Identificar la relación entre el aporte de macronutrientes de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento de macronutrientes en escolares de la 
Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima 
d. Identificar la relación entre el aporte de micronutrientes de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento de micronutrientes en escolares de la 
Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
1.4 Importancia y alcances de la investigación 
El presente estudio permite obtener nuevos conocimientos teóricos, respecto 
al aporte nutricional de los desayunos del programa Qali Warma, los datos  
obtenidos del aporte nutricional de los desayunos se relacionaron con el 
requerimiento nutricional en escolares según lo mencionado por la Organización 
Mundial de la Salud (OMS) e Instituto Nacional de Salud (INS) (17). Dicho de otro 
modo se pudo observar si realmente los desayunos cubren los requerimientos 
nutricionales para los escolares. 
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Desde los resultados obtenidos en el estudio, se  podrá obtener nuevos 
métodos, procedimientos, estrategias para aplicarse en futuras investigaciones. El 
aporte nutricional de los desayunos y menús brindados en los comedores de las 
instituciones educativas, es bastante significante desde varios puntos como la 
cantidad de alimentos que brindan y la calidad de nutrientes que pueden estar 
aportando. Los programas de alimentación están dirigidos por entidades públicas 
que se apoyan del gobierno, por ello es importante que cumplan objetivos 
satisfactorios en beneficio de la población. Además los beneficiarios en los  
programas de alimentación son niños y adolescentes que se encuentran en un 
periodo de crecimiento y desarrollo, asimismo se alimentan cinco de los siete días 
de la semana durante diez meses que asisten a clases, por ello es muy importante 
la calidad de alimentos que brindan estos programas. La composición exacta de 
una alimentación saludable va a estar condicionada por el requerimiento de la 
persona, asimismo van a estar influenciados por varios factores como edad, 
género, y actividad física, entre otros (2) (39). 
Dada la importancia de la alimentación en escolares, la prevalencia de 
malnutrición en nuestro país, por estos motivos con esta investigación se determinó 
la relación entre el aporte nutricional de los desayunos y el  requerimiento 








1.5 Limitaciones de la investigación 
 Los resultados de este estudio estarán circunscritos solo para este grupo 
humano. 
 El resultado va a estar limitado a las características de esta población. 


















CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 
2.1 Antecedentes  
2.1.1 Antecedentes internacionales 
Una investigación realizado en Chile por Barrios L. et al (4) denominada 
“Raciones de desayuno y almuerzo entregadas a preescolares por el Programa de 
Alimentación Escolar, se evaluó las calorías aportadas y las calorías consumidas, 
la muestra estuvo conformada por 199 niños de 5 años de edad de 6 escuelas 
diferentes, donde se evaluaron las Kcal consumidas por la técnica de pesado 
directo de alimentos. Los resultados indican que cerca de la mitad de los niños 
evaluados fueron diagnosticados con sobrepeso. En los 10,8% y 30% de las 
bandejas de desayuno y almuerzo servidos respectivamente el aporte calórico fue 
menor a lo estipulado; en el  50% de los platos de desayuno y almuerzo servidos 
respectivamente fue superior a lo estipulado. En el 22,5 % de las bandejas de los 
desayunos y almuerzo servidos respectivamente, el consumo fue mucho más a lo 
estipulado, se encontró una buena correlación entre el consumo de la 
preparaciones del desayuno y almuerzo y también se observó si les agradó, las 
ensaladas presentaron poca aprobación, por ello indican que no hubo relación entre 
estado nutricional que presentaron los niños y las calorías consumidas en el 
desayuno y almuerzo. 
De la misma manera la investigación realizada por Druker V. (5) denominada 
“Comedores escolares y estado nutricional”, tuvo como objetivo analizar el aporte 
del menú escolar relacionando con el estado nutricional de los niños de 11 y 13 
años que asisten a la escuela de “Villa Moreno”  y la escuela “Eva Perón”, Fue una 
investigación transversal observacional. En los resultados indican que hay  una 
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cantidad considerables de niños con sobrepeso y  desnutrición leve mientras la 
mayoría de los niños evaluados presentan un estado nutricional normal. También 
mencionan que el aporte del menú llega  a cubrir los requerimientos establecidos 
de hierro y proteínas sin embargo no llega a cubrir los requerimientos para energía 
y calcio. 
Otra investigación realizada en España (6) titulado, “Evaluación nutricional 
de los menús servidos en las escuelas infantiles municipales de Granada” se 
desarrolló con el objetivo de evaluar el aporte de nutrientes de los menús que se 
sirven en las escuelas infantiles, las escuelas cuentan con una población de 420 
niños de 2 a 6 años de edad, se evaluaron 20 menús; como resultado se observó 
que el aporte medio en energía fue de 512,5 kcal, así mismo en macronutrientes se 
distribuyeron de la siguiente manera: proteínas en 17,3%, carbohidratos en 48,8% 
y lípidos en 33,9% y el contenido de fibra fue adecuado con 7,8 g/día mientras en 
calcio y zinc eran insuficientes. En cuanto a las  verduras y hortalizas sí estuvieron 
presentes considerablemente en los menús servidos, así como también las 
menestras, pescados y frutas. 
Del mismo modo la investigación (7) denominada Serie de Estudios Nutrición 
Escolar Saludable (NES) que fue el primer estudio del Centro de Estudios sobre 
política y economía de la alimentación (CEPEA) donde se desarrolló un estudio 
sobre alimentación en 1100 escolares de 61 escuelas en 5 provincias, se buscó dar 
respuesta a varias interrogante entre ellas,  cuál era el contenido y perfil nutricional 
de la oferta alimentaria en una muestra de escuelas de diferentes provincias de 
Argentina, donde se evaluaron y registraron la oferta de los servicios alimentarias 
en los comedores, quioscos y también se determinó el consumo alimentario de los 
escolares este último se desarrolló por medio de la encuesta. Los resultados 
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mencionan que los servicios ofrecidos en las comedores y quioscos de las escuelas 
no presentan un adecuación aporte de nutrientes más estas tienen altos índices de 
inadecuación en nutrientes críticos como son los azúcares agregados mostrando 
que el  99% de los desayunos ofrecidos son inadecuados en azúcares por su alto 
aporte, un 61% de los desayunos y 24% de los almuerzos ofrecidos son 
inadecuados por aportar elevadas cantidades de grasas saturadas y el 51% de los 
desayunos brindados tienen baja calidad nutricional. En cuanto a la alimentación 
de los escolares, muestra que la ingesta total de energía en los escolares en un 
31% se realiza en el comedor de la en la escuela, el 10% de la ingesta total de 
energía se realiza en el kiosco y el 59% se realiza en los hogares. Casi todos los 
niños (97%) tienen un consumo inadecuado, mostrando exceso en calorías 
dispensables como es el 79% de azúcares agregados y 74% de grasas saturadas 
e indican que el origen de los nutrientes de baja calidad provienen casi la mitad 
(44%) de las calorías dispensables y los azúcares agregados (46%)  provienen de 
la escuela, mayormente del comedor escolar mas no del quiosco. 
2.1.2 Antecedentes nacionales 
Calderón S. (8) realizó un estudio que lleva por título “Evaluación del aporte 
nutricional de las raciones servidas a los estudiantes en el comedor de la institución 
educativa “Fe y Alegría” de nivel primaria, para la muestra se incluyó 10 desayunos 
y 10 almuerzos que fueron servidos en el comedor de dicha institución; se trabajó 
con un muestreo  no probabilístico por conveniencia. Para evaluar el aporte de 
nutrientes  de los desayunos y almuerzos se empleó el pesado directo de los 
alimentos. Las conclusiones indican que para escolares de 6 a 8 años de edad en 
el desayuno el aporte de carbohidrato es adecuado, mientras al aporte de proteínas 
es deficiente para este grupo de edad y para escolares de 9 a 10 años de edad el 
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desayuno fue hipo proteico. En cuanto a los almuerzos servidos para escolares de 
6 a 8 años de edad estas fueron híper proteicos e hipo grasos.  
Otra investigación realizado por Milian R. (9) Que lleva por título  “Influencia 
del contenido de nutrientes de los desayunos del programa Qali Warma en el 
estado nutricional de los beneficiarios de 6 a 8 años de la Institución Educativa “Dios 
es amor”. En esta investigación la muestra estuvo incluida por 32 niños y los 
desayunos servidos durante una semana. Para la determinación del aporte 
nutricional de los desayunos se empleó el método del pesado directo de alimentos 
y la evaluación del estado nutricional se evaluó teniendo en cuenta el indicador de 
Índice de Masa Corporal (IMC). En los resultados indica que el 81% de los escolares  
presentan un estado nutricional normal y el 16% y 13% presentan sobrepeso y 
obesidad respectivamente, en cuanto al aporte nutricional la mayor parte de los 
desayunos servidos tuvieron un aporte no adecuado en macronutrientes con 81% 
en energía, 78% en proteínas y 91% en carbohidratos; sin embargo el 100% de los 
desayunos servidos presentó un aporte adecuado de grasas. La conclusión indica 
que el aporte nutricional de los desayunos del programa Qali Warma no influye en 
el estado nutricional de los niños. 
Asimismo la investigación realizado por Aparicio V. Ávila A. (10) titulado 
“Aporte nutricional de los almuerzos brindados por un concesionario a estudiantes 
universitarios”. Fue un estudio de tipo descriptivo con diseño prospectivo 
transversal. La muestra estuvo conformada por menús que se sirvieron durante 6 
días en el concesionario de la universidad. El método que se aplicó para la 
determinación de energía, macronutrientes y micronutrientes fue el pesado directo 
de los alimentos. La conclusión indica que la calidad del almuerzo no es adecuado 
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siendo esta insuficiente en calidad, así mismo existe un desequilibrio en el aporte 
de fibra presentando valoras muy bajos de lo requerido. 
Otra investigación (11) realizada en cuzco que lleva por título, Estado 
nutricional de los escolares de una zona rural de extrema pobreza de Ccorca-Perú; 
este estudio se desarrolló con el objetivo de evaluar la situación nutricional, el 
consumo alimentario, la ingesta nutricional y su adecuación. Es una investigación 
de tipo descriptivo que incluyó a 171 escolares. En los resultados mencionan que 
el 4,7% presentan delgadez, 8,8% sobrepeso y el 0,6% presenta obesidad. La 
distribución porcentual en proteínas, grasas y carbohidratos  es adecuado, en 
vitaminas y minerales son escasos, finalmente concluyen que los niños evaluados 
presentan un peso y talla adecuado de acuerdo a la edad, sin embargo hay poco 
consumo de frutas y vegetales, esta lleva a un riesgo nutricional de micronutrientes. 
2.2 Bases teóricas 
2.2.1  Alimentación saludable 
La alimentación saludable es aquella que es variada, constituida 
principalmente por alimentos en estado natural, es decir con porcentajes mínimos 
de procesamiento, estas tienen que aportar energía, macronutrientes (proteínas, 
grasas y carbohidratos), vitaminas, minerales y agua de acuerdo al requerimiento 
de cada persona  para mantener un buen estado de salud, contribuyendo a tener 
un óptimo estado de salud en cada etapa de la vida, así mismo la alimentación 
saludable permite un  funcionamiento adecuado del organismo (12) (13). 
Los alimentos saludables brindan a los escolares los nutrientes necesarios 
para su desarrollo y crecimiento, también les permite mantener un peso normal y 
proporciona energía para estudiar y jugar (12). 
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2.2.1.1  Alimentación Balanceada 
Es la combinación adecuada en cantidad, calidad y suficiente de un alimento 
de cada grupo, una alimentación adecuada lleva a tener un equilibrio en el aporte 
de nutrientes adecuados en calidad y cantidad según las necesidades de cada 
persona. Para planificar una alimentación saludable, es necesario conocer la 
calidad y el uso de los diferentes alimentos; estas se catalogan en grupos, acorde 
a los nutrientes, por ello resulta conveniente incorporar en la dieta alimentos de 
cada grupo (14). 
Los escolares tienen un periodo constante de crecimiento, si reciben aportes 
de energía, macro y micro nutrientes adecuados e incluyen en sus tiempos de 
comida, alimentos variados y en cantidades apropiadas es poco probable que 
tengan deficiencias nutricionales (12). 
2.2.1.2 Grupos de Alimentos 
Son alimentos que se agrupan, por nutrientes y diversas funciones que 
desempeñan en el organismo, lo que permite intercambiar alimentos de un mismo 
grupo sin alterar el aporte nutritivo de la dieta. Es importante variar los alimentos 
cada día, porque el organismo requiere diferentes nutrientes ya que un solo 
alimento no es suficiente para poder cubrir los requerimientos que se necesita para 
el buen funcionamiento del organismo. Los alimentos según su composición y 
aporte nutritivo se agrupan en: alimentos energéticos, alimentos formadores y 





2.2.1.3 Leyes de la alimentación  
Existe  cuatro leyes de la alimentación estas son importantes ya que se 
complementan entre sí, es decir depende una de la otra, de modo que si una de las 
leyes no se cumple lleva al incumplimiento del resto. 
a. Primera ley o también se le conoce como la ley de la cantidad, que consiste 
en que el contenido de la alimentación debe ser suficiente para cubrir las 
necesidades nutricionales del organismo y ayuda a equilibrar el balance en 
la alimentación,  cubriendo así los requerimientos nutricionales según las 
necesidades e indicadores como es la edad, el estado nutricional, género y 
actividad física. Si la ley no se cumple, significa que la alimentación es 
insuficiente para la persona, si el requerimiento calórico excede a lo ingerido 
se podría producir desnutrición u otros problemas de alimentación 
relacionados con deficiencia y si el aporte es superior a las necesidades de 
la persona se podría producir sobrepeso u obesidad, como también otros 
problemas en la salud relacionados con el exceso en la alimentación (16). 
b. Segunda ley o también se le conoce como la ley de la calidad: Consiste en 
que la alimentación debe ser completa con todo sus macros y 
micronutrientes, las sustancias que lo componen debes ser una unidad 
indivisible en su composición, si esta ley se cumple la alimentación se 
considera completa y cuando no, se convierte en una alimentación carente 
(16). 
c. Tercera ley o también se le conoce como la ley de la armonía que consiste 
que el contenido de los diferentes nutrientes que constituyen la alimentación 
deben tener una relación de equilibrio entre los alimentos, es decir, que los 
macro y micronutrientes estén presente en la alimentación de manera 
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proporcional, aportando cantidades adecuados para el buen funcionamiento 
del organismo, tiene que existir una proporcionalidad en los distintos 
nutrientes de la alimentación. Si no se cumple esta ley se podría suponer la 
carencia de algún nutriente (16). 
d. Cuarta ley o también se le conoce como la ley de la adecuación que consiste 
en que el propósito de la dieta es que haya una correcta asimilación en el 
organismo de cada persona. Los nutrientes deben ser adecuados para las 
distintas condiciones que presenta cada persona, según los requerimientos 
nutricionales que ameriten. En un niño la finalidad de la alimentación es 
asegurar su crecimiento y desarrollo (16). 
2.2.2 Requerimientos nutricionales 
El requerimiento nutricional es la cantidad de energía y nutrientes que un ser 
humano tiene que consumir para cubrir sus necesidades fisiológicas, estos 
nutrientes se encuentran en los alimentos. Los requerimientos de nutrientes para 
niños son necesarios para mantener una salud óptima, ayuda al crecimiento y 
desarrollo, también ayuda a tener un nivel apropiado de actividad física, por 
consiguiente el aporte adecuado de nutrientes según el requerimiento nutricional 
para cada niño es esencial para prevenir riesgos de déficit y exceso en la 
alimentación (17) (18). 
Los patrones de alimentación y los requerimientos de nutrientes en la etapa 
preescolar y escolar están circunscritos por las necesidades de la tasa metabólica 
basal, la velocidad de crecimiento y el nivel de actividad física de los niños, ligado 
al desarrollo psicológico. Los preescolares y escolares se hallan en un periodo de 
desarrollo y crecimiento, por ello requieren más alimentos de buena calidad que 
aporten nutrientes adecuados de acuerdo a sus propias necesidades (19). 
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Para la alimentación de los escolares se debe considerar las 
recomendaciones establecidos para el consumo de nutrientes en cada etapa de 
vida, según varios indicadores como es el género, la velocidad de crecimiento, el 
estado ponderal y el grado de actividad física. Si se cumple en brindar 
recomendaciones de nutrientes adecuados de acuerdo a las necesidades de los 
niños se estaría evitando situaciones de déficit y exceso de nutrientes, también se 
estaría contribuyendo a mejorar hábitos alimentarios, pudiendo contribuir de 
manera positiva a un mejor rendimiento escolar (2). 
Es mejor incrementar el consumo de alimentos integrales, carnes magras, 
vegetales y  frutas en la alimentación de los niños, reduciendo el consumo de sal y 
grasa saturada, así mismo conviene una buena organización en los horarios de 
comida sobretodo poniendo énfasis a la hora del desayuno, también se tiene que 
inculcar a la práctica de actividad física diaria. Es recomendable realizar de  4 a 5 
comidas al día, distribuyendo las kcal para el desayuno entre el 20 a 25%, para el  
menú entre el 30 a 35%, en las meriendas entre el 15 a 20% y en  la cena el 25% 
(2). 
2.2.2.1 Requerimiento de energía  
El requerimiento en energía  de los escolares depende de la tasa de 
metabolismo basal, el nivel de crecimiento y la actividad física. La energía que 
aporta la alimentación tiene que ser suficiente para contribuir a un buen desarrollo 
y  crecimiento,  lo recomendable para escolares es de 45 a 65% de carbohidratos, 
del 25 a 35% de grasa y del 10 al 30% de proteínas (19). 
Las recomendaciones en energía para niños debe ser de acuerdo a la 
valoración de varios factores como el estado nutricional, el ritmo de crecimiento y 
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la actividad física, por ello las necesidades de cada niños varían, por lo tanto tienen 
que estar personalizados para cada niño, y también tienen que ser regularmente 
revisados. En el consumo de energía se tiene que tener mayor consideración de 2 
factores, como son la cantidad y la consistencia de la alimentación (2). El aporte de 
energía consumida en la alimentación debe cubrir las diversas necesidades de 
cada niño que amerite según su condición (18). 
Según el documento técnico "Requerimientos de energía para la población 
peruana, cabe señalar que para el cálculo de energía para los niños de 6 a 11 años, 
se estimaron acorde a dos condiciones: la primera es el Gasto Energético Total 
(GET), en esta se realizó un  ajuste bajando el 15% del Gasto Energético Total,  
para niños que viven en zonas urbanas, estas presentan una actividad física ligera 
y la segunda es la Energía Necesaria para el Crecimiento y Depósito de tejidos 
(17). 
Tabla 1. Recomendaciones de ingesta diaria de energía (kcal) para escolares de 6 
a 11 años de edad. 
Grupo etario Rangos de edad (años) Energía  
(Kcal/día) 
Escolar  6 a 8 1397 
Escolar 9 a 11 1754 
Fuente: Instituto Nacional de Salud (INS). Requerimientos de energía para la 






2.2.2.2 Requerimiento de proteína 
Las proteínas desempeñan varias funciones en el organismo, estas ayudan 
al reforzamiento del sistema de defensa en el organismo de cada ser humano, 
también es importante para la construcción y reparación de tejidos. Las proteínas 
cumplen un rol muy importante que intervienen en el sustento de la estructura 
corporal y en el crecimiento de los niños. Existe dos tipos de proteínas que se 
clasifican en completas e incompletas, la clasificación es según  el contenido de 
aminoácidos, las proteínas completas son de alto valor bilógico es decir contienen 
los nueve aminoácidos esenciales en cantidades suficientes para satisfacer las 
necesidades diarias, este tipo de proteínas se encuentran en los alimentos de 
origen animal mientras las proteínas incompletas se encuentran en alimentos de 
origen vegetal y cereales estas carecen de  uno o más aminoácidos esenciales. El 
requerimiento de proteína es alrededor 1,1 g/kg en niños preescolares y escolares 
y en la primera etapa de la niñez es hasta 0,95 g/kg. Una alimentación adecuada 
en los escolares debe aportar entre un 11 y 15% del requerimiento total de energía 
en forma de proteínas, por consiguiente el 65 y 70% del consumo de proteína se 
debe tratar de proteínas completas, es decir de alto valor biológico y el resto de 
proteína incompletas aquellas de origen vegetal (12) (20) (19). 
Según las recomendaciones de nutrientes el consumo en proteínas debe ser 






Tabla 2. Recomendaciones de ingesta diaria de proteína para escolares de 6 a 11 






% del RET Proteínas  
(g/día) 
% del RET Proteínas  
(g/día) 
Escolar  6 a 9 6% 21 12% 42  
Escolar 9 a 11 6% 26 12% 53 
Fuente: Instituto Nacional de Salud (INS). Requerimientos de energía para la 
población peruana. 2012. 
2.2.2.3 Requerimiento de hidratos de carbono 
Es uno de los principales nutrientes que provee energía al organismo para 
realizar las actividades diarias, su principal función es proporcionar energía, los 
carbohidratos desempeñan funciones importantes siendo esenciales para diversas 
reacciones y funciones vitales, como también son el sostén para el transporte de 
micronutrientes. Los carbohidratos deben aportar entre el  50 al 55% de las calorías 
del requerimiento total de la dieta, estas son un aproximado de 130 g/día después 
de la lactancia (12) (20). 
El mayor consumo de carbohidratos debe ser de carbohidratos complejos 
como las féculas y los cereales, en este grupo de carbohidratos complejos se 
encuentran la fibra, este es significante para el buen funcionamiento del tubo 
digestivo, la ingesta adecuada en fibra equivale a la edad en años, más 5 a 10 






2.2.2.4 Requerimiento de grasas 
Las grasas proporcionan energía siendo una fuente importante de estas, las 
grasas ayudan al transporte de vitaminas liposolubles, las grasas son proveedores 
de ácidos grasos esenciales como el linolénico y linoleico. (18) El consumo de grasa 
debe ser entre el 25 y 35% para niños escolares entre 4 a 18 años, la Organización 
Mundial de la Salud, sugiere que las grasas en la dieta deben ser menos del 30% 
del requerimiento energético total, la ingesta de colesterol tiene que ser 300 mg/día, 
constituyendo el 3% de la energía total del día de ácidos grasos esenciales, las 
grasas saturadas deben constituir menos del 10% y las grasas de tipo trans  deben 
constituir menos del 1% de la ingesta calórica diaria (21) (20). 
Tabla 3. Recomendaciones de ingesta diaria de grasa para escolares de 6 a 11 






% del RET Grasas  
(g/día) 
% del RET Grasas  
(g/día) 
Escolar  6 a 8 15% 23 30% 47 
Escolar 9 a 11 15% 29 30% 58 
Fuente: Organización Mundial de la Salud. Alimentación Sana. 2015. 
2.2.2.5 Requerimiento de vitaminas y minerales 
Las vitaminas son sustancias de naturaleza orgánica, son necesarias porqué 
sirven para regular las diferentes funciones del organismo, estas se encuentra en 
pequeñas proporciones en los alimentos así mismo no aportan energía, el 
organismo requiere en pequeñas cantidades para tener un normal funcionamiento, 
si no se consume acorde a las necesidades la salud se ve afectado seriamente. 
Las vitaminas se clasifican en: (15) (12). 
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 Vitaminas liposolubles: están las vitamina A, D, E y K, son aquellas que se 
diluyen en grasas y aceites se encuentran en alimentos que contienen grasa 
estas se consumen junto a ella, así mismo se absorben en el intestino 
delgado y se eliminan por las heces. Las vitaminas liposolubles se 
almacenan en el hígado y en los tejidos grasos; si se ingiere en exceso 
resultan tóxico para el organismo (15) (12). 
 Vitaminas hidrosolubles: Son las vitaminas del complejo B y la vitamina C, 
se disuelven en agua, estas se eliminan a través de la orina, no se 
almacenan en el organismo por lo cual se debe consumir con frecuencia (15) 
(12). 
 Vitamina A 
Es una vitamina liposoluble, es importante para la visión, para el correcto 
funcionamiento del sistema inmunitario,  para un crecimiento adecuado, también 
interviene en la síntesis proteica y en el proceso en la cual una célula pasa ser  otro 
tipo de célula más especializado. Si el consumo de esta vitamina es escaso induce 
a una enfermedad  llamada xeroftalmia que es la principal causa de ceguera en los 
niños, y todavía se produce con regularidad en algunas países, también el déficit 
de la vitamina A incita atraso en el crecimiento. La Vitamina A se encuentra en dos 
formas: en alimentos de origen animal se encuentra como vitamina A ya preformada 
y en alimentos de origen vegetal se encuentra como carotenoides o pro vitamina A, 






 Vitamina D 
Es una vitamina liposoluble es importante para la asimilación de calcio en los 
huesos, también interviene en el crecimiento manteniendo el hueso en formación 
(2) (23). 
En las actuales investigaciones sobre la vitamina D, mencionan que 
contribuye a prevenir enfermedades crónicas como es el cáncer, enfermedad del 
corazón así como también la diabetes, también la vitamina D se puede sintetizar a 
nivel de la piel al exponerse al sol, sin embargo esta fuente no es suficiente para 
cubrir las que se requiere, como sucede en el invierno, al no haber presencia de luz 
solar como en otros tiempos de la estación es difícil que se logre lo requerido. Por 
tanto para lograr consumir lo requerido va a depender de diversos factores. La 
ingesta diaria recomendable en vitamina D es de 600 UI, 15 Ug al día en infantes 
(19) (24). 
Los minerales son sustancias de naturaleza inorgánica, son  esenciales y 
tienen funciones características para el normal funcionamiento del organismo, se 
necesitan en pequeñas cantidades (15) (12). 
 Hierro 
El hierro es un mineral que desempeña funciones como el transporte de 
oxígeno por medio de la hemoglobina  a los diversos tejidos del cuerpo. La baja 
ingestión de hierro es una de las deficiencias nutricionales más comunes que existe 
actualmente. Existe dos tipos de hierro: el hierro no hemínico y hemínico, este 
último encontramos en alimentos de origen animal principalmente en la sangrecita, 
hígado, pescado, bazo, bofe y carne; estas se absorben hasta un 25% mientras el 
hierro no hemínico encontrado en alimentos de origen vegetal se absorbe solo 
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hasta el 5%, la deficiencia de hierro produce anemia (22) (12). Los niños que tienen 
bajo consumo de hierro suelen tener bajas puntuaciones en la prueba de desarrollo 
mental, y también tienen menos capacidad para resolver problemas, asimismo trae 
consecuencias a largo plazo induciendo a un bajo rendimiento intelectual en niños 
como también afecta al inicio de la adolescencia (19). 
 Calcio 
El calcio es el mineral que más se encuentra en el cuerpo, constituye 
principalmente los huesos y dientes que conteniendo el 99.9% de todo el calcio del 
cuerpo (22). 
En la etapa de la niñez, el calcio ayuda a la mineralización y al buen 
mantenimiento de los huesos que están en crecimiento. El requerimiento de calcio 
depende de varios factores como la absorción de cada individuo y la combinación 
de los alimentos es decir el factor dietético. La prevención enfermedades como la 
osteoporosis comienza desde la infancia ya que ayuda a la retención de calcio y 
también a dar densidad a los huesos en la etapa de la niñez y adolescencia (19). 
Según estudios la ingestas de calcio son muy bajo, a tal punto que el 20 y 
30% de las niñas en la pubertad presentan consumo de calcio menor a 500 mg/día. 
Una investigación realizado en niños, desde la infancia hasta los 8 años de edad, 
indican que en el contenido mineral de los huesos existe una relación positiva con 
el consumo de proteínas y de distintos minerales, mencionando que para la buena 
salud de los huesos dependen de otros nutrientes más (19). La presencia de calcio 
y vitamina D en la dieta,  es muy importante para el desarrollo de la masa ósea de 
lo contrario si el aporte es inferior a lo requerido existe el riesgo de baja ganancia 




El zinc es un mineral que desempeña importantes funciones contribuyendo 
al crecimiento en los niños, también participa en la  actividad de la vitamina A. El 
zinc es fundamental para el crecimiento en los niños, la baja ingestión de este 
mineral conduce a la baja ganancia de estatura, poco apetito, cicatrización lenta de 
las heridas. Los alimentos que contienen zinc son de origen animal, como la carne, 
pescado, etc. La fibra y los fitatos contenidos en los cereales pueden afectar la 
absorción del zinc (19) (22). 
Tabla 4. Recomendaciones de ingesta diaria de vitaminas para niños de 9 a 13 
años de edad. 
Edad 
(años) 








4 – 8  400 25 15 55 
Hombres 
9 -13 600 45 15 60 
Mujeres 
9 -13 600 45 15 60 
Fuente: Instituto de medicina y nutrición. USA. 2010. 
Tabla 5. Recomendaciones de ingesta diaria de minerales para niños de 9 a 13 













4 - 8 1000 130 10 5 90 
Hombres 
9-13 1300 240 8 8 120 
Mujeres 
9-13 1300 240 8 8 120 
Fuente: Instituto de medicina y nutrición. USA. 2010. 
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2.2.3 Características de una alimentación saludable 
Una alimentación saludable es aquella que aporta todos los nutrientes 
necesarios según la necesidad  de cada persona, estas tienen un equilibrio en la 
proporción de nutrientes que se adecúa para una distribución de una dieta 
saludable. Además, los alimentos que lo integran  son apropiados para el consumo, 
siendo seguros e higiénicos, en cuanto a la preparación es acorde a la cultura, 
cumpliendo características aceptables de quien los consume (20). 
La primera característica para que la alimentación  sea correcta y aporte 
nutrientes equilibrados tienen que estar compuestos de energía, macro y 
micronutrientes en proporciones suficientes para satisfacer el requerimiento 
nutricional de cada ser humano. La primera característica se puede lograr 
incluyendo en la dieta, alimentos de cada grupo (22). 
2.2.3.1 Distribución de alimentos en las diferentes comidas del día. 
Lo recomendable es distribuir los alimentos entre 4 a 5 comidas al día, siendo 
tres principales: desayuno, almuerzo y cena, y dos complementarias en media 
mañana y a media tarde, esta distribución es importante para que no pase 
demasiado tiempo sin probar alimentos (14) (2). 
 Desayuno  
El desayuno es la primera comida que se va a ingerir en el día, este tiempo 
de comida es muy importante puesto que va a proporcionar nutrientes significativos 
y por tanto contribuye a un mejor rendimiento y desempeño escolar en los niños 
que están en una etapa de crecimiento y desarrollo; un buen desayuno debe estar 
constituidos por carbohidratos de preferencia integrales, también lácteos y frutas, 
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no tomar un  buen desayuno lleva a un bajo rendimiento escolar, así como también 
lleva a un aumento de peso en edades posteriores (20) (25) (14). 
Un buen desayuno debe aportar entre el 25 y 30% del requerimiento 
energético total del día, para ayudar a mejorar las capacidades en atención y 
rendimiento de los escolares  que pasan buen tiempo en clases, donde se requiere 
una buena concentración así como también un esfuerzo físico acorde a la actividad 
que realizan (25) (26). 
El consumo del desayuno se ha relacionado con un mejor comportamiento 
en las clases, mejora la atención y participación en escolares, muy a parte del 
estado nutricional y/o socioeconómico. Un estudio indica la relación que existe entre 
el rendimiento escolar y el consumo del desayuno, especialmente entre los niños 
con riesgo nutricional que procedían de bajos niveles socioeconómicos (19). 
Asimismo una investigación concluye que existe diferencia entre niños que 
desayunan y los que no lo hacen, la diferencia es que hay un mejor rendimiento 
escolar de los niños que desayunan esto se vio por las altas calificaciones que 
obtuvieron a comparación de los niños que no desayunan, estos resultados 
confirman que un buen  desayuno es esencial para un buen aprendizaje en clases 
(26). 
 Refrigerios escolares saludables 
El refrigerio o media mañana es ideal para completar el requerimiento 
energético del escolar, estas son preparaciones que se consumen a la hora del 
recreo y tienden a ser bien aceptados, los refrigerios deben aportar energía y 
nutrientes necesarios para recargar la energía de los escolares, y así ayudar a un 
buen rendimiento en clases y también a un mayor rendimiento físico, el refrigerio 
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debe aportar el 10% del requerimiento energético total del día que el escolar 
necesita (27). 
 La comida de mediodía o almuerzo  
La comida o almuerzo del medio día debe aportar de 30 a 35 % del 
requerimiento energético total del día, en el almuerzo deben estar presentes 
alimentos de cada grupo haciendo así una variedad y combinación (2). 
Si el almuerzo se come en casa o en el comedor  escolar, la cantidad y la 
distribución en nutrientes tienen que estar de acuerdo a las necesidades para cada 
etapa de vida. Si el niño se alimenta en el comedor escolar es importante que los 
padres o cuidadores de los menores conozcan la programación de los menús para 
que así puedan hacer un equilibrio en los otros tiempos de comida. El comedor 
escolar tiene una gran responsabilidad en brindar alimentos con un buen aporte 
nutricional así como también inculcar hábitos alimentarios saludables para 
escolares que están en proceso de aprendizaje (22). 
 Merienda  
La merienda o media tarde debe aportar entre el 10 y 15 % del requerimiento 
energético total del día, permite completar el resto de las tomas del día, en la media 
tarde se puede incluir alimentos como cereales, frutas y lácteos, el agua también 
se recomendable incluir en la media tarde (20) (14). 
 Cena  
La cena debe aportar entre el 25 y 30 % del requerimiento energético total 
del día, la última comida del día se puede programar considerando lo que se ha 
consumido en todo el día, la composición de la cena es similar al almuerzo pero 
42 
 
reduciendo el aporte de carbohidratos puesto que por la noche ya no se gasta 
energía como por la mañana (2) (14). 
2.2.4 Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma 
El programa nacional Qali Warma se creó el 30 de mayo del 2012 por el 
Ministerio de Desarrollo e Inclusión Social, con decreto N° 008-2012-MIDIS,  Qali 
Warma es un vocablo quechua que significa niño(a) vigoroso(a), es un programa 
que fue creado para brindar alimentación a niños(as) asistentes a instituciones 
educativas públicas de inicial y primaria, a excepción de secundaria que solo se les 
da a escolares de las comunidades nativas de la amazonia, todo con el fin de 
favorecer una mejor atención en clases, promoviendo la permanencia y asistencia 
escolar e inculcando hábitos alimentarios saludables, así como también 
incentivando la participación de la comunidad (28). 
2.2.4.1 Prestación del Servicio Alimentario del PNAEQW 
El programa Qali Warma, realiza servicios de alimentación brindando 
atención alimentaria por medio del modelo de cogestión, esto permite que haya la 
participación del sector civil, sector público y privado, la finalidad de este modelo de 
cogestión busca generar el desarrollo de las capacidades de los participantes del 
sector civil, público y privado del programa Qali Warma (28). 
2.2.4.2 Componente de alimentación y educación 
El componente alimentario está relacionado principalmente al 
abastecimiento del servicio de alimentación de acuerdo a los hábitos y costumbres 
de alimentación de cada comunidad son distribuidos con contenidos adecuados en 
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nutrientes para cada etapa de edad. Se prioriza con mayor atención a los sectores 
más pobres de la población (28) (29). 
El servicio de alimentación del programa, para la atención se divide en  dos 
modalidades: por raciones y por productos, en la primera modalidad los 
proveedores reparten diariamente los desayunos ya listos en las instituciones 
educativas para que los escolares puedan consumirlo de inmediato, estas 
modalidad se reparte en zonas urbanas mientras en la modalidad por productos los 
proveedores entregan periódicamente los alimentos no perecibles, esto se reparte 
mayormente en zonas rurales, aunque hay en algunas zonas urbanas que se 
entrega esta modalidad de productos, los  criterios de modalidad ya fueron 
establecidos acorde a los quintiles de pobreza; donde en el quintil 1 y 2 se le brinda 
2 raciones al día en modalidad productos siendo estas desayuno y almuerzo y en 
el quintil 3,4 y 5 se le brinda una ración al día pudiendo ser estas en modalidad 
producto o raciones siendo esta solo en el desayuno (28) (29). 
Los lineamientos para la planificación del menú escolar del programa Qali 
Warma entran en vigencia cada año, estas son validadas por el Centro Nacional de 
Alimentación y Nutrición – CENAN, asimismo ya fueron discutidos en reuniones 
técnicas con el Colegio de Nutricionistas del Perú, el Programa Mundial de 
Alimentos (PMA) y Promoción de la Salud, del MINSA (28). 
En relación al componente educativo, busca generar buenos hábitos 
alimentarios en escolares que son beneficiarios del programa Qali Warma, también 
el programa  busca capacitar a los involucrados que son responsables del 
funcionamiento del servicio alimentario, asimismo planifica y controla los diferentes 
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procesos que se llevan a cabo antes durante y después de la prestación del servicio 
alimentario del programa Qali Warma (28). 
2.2.4.3 Atención del servicio alimentario 
En cumplimiento de las funciones generales del Programa, desde el año 
2015 tiene cobertura a casi todos los distritos a nivel nacional, logrando atender a 
un 99.9 % de su población programada, es decir 3'736,005 beneficiarios, asimismo 
favorece la atención en los quintiles 1 y 2 de pobreza, llegando a poblaciones más 
vulnerables como los pueblos indígenas de la amazonia, el Valle río Apurímac Ene 
y Mantaro (VRAEM) y Frontera, así como también  los 20 distritos más pobres del 
Perú (28). 
2.2.5 Estado nutricional 
Es el resultado que hay entre el balance del requerimiento nutricional y el 
consumo alimentario, el cual determina el estado nutricional, es decir la condición 
física e interna que presenta una persona. Así mismo las condiciones en que se 
encuentre una persona, comunidad o país van a estar determinada por varios 
factores que influyen de manera  positiva y negativa (30). 
2.2.5.1 Crecimiento y desarrollo 
El crecimiento es el incremento de células o de la masa celular dando un 
aumento de la masa de un ser vivo, todo ello se produce  por el proceso de dos 
mecanismos que se dan en todos los seres humanos estas son la hiperplasia y la 
hipertrofia, ambas desempeñan funciones en diferentes ritmos durante las etapas 
de la vida, como intervienen en diferentes situaciones, estas tienden a desarrollar 
madurez en diferentes partes del organismo (31). Los dos primero años de vida de 
45 
 
un niño es la etapa de crecimiento rápido, pero pasando a la etapa del pre escolar 
el crecimiento se hace estable, es decir lento en comparación de los primeros 2 
años de vida, la etapa pre escolar comprende de 3 a 5 años, y la etapa escolar es 
a partir de 6 años. En la etapa del escolar la ganancia de talla es lento 
aproximadamente de 5 a 6 cm al año y en la ganancia de peso aproximadamente 
de 3 a 3,5 kg al año, paralelamente a ello se va desarrollando la maduración de 
órganos (20). 
En el pre escolar y escolar no hay mucho cambio en la estructura corporal, 
estas tienden a mantenerse, en los primeros años de la niñez, más aun entre los 4 
y 6 años la grasa disminuye paulatinamente, alcanzando un mínimo en los años ya 
mencionados, luego los niños pasan por un aumento de la grasa corporal, esto es 
como una  preparación para el estirón en la pubertad. Las chicas presentan más 
peso en forma de grasa a diferencia de los chicos, asimismo esta situación se ha 
visto en niños pre escolares; cada vez es más notorio que los chicos tienden a tener 
más masa corporal magra que las chicas, aunque las diferencias son más 
significativas en la etapa de la adolescencia (19). 
2.2.5.2 Evaluación del estado nutricional  
Para realizar la valoración de la condición física de una persona es a través 
de peso y talla que va a dar resultados del Índice de Masa Corporal (IMC), también 
permite valorar la ganancia de talla en los niños, para monitorear el estado 
nutricional de los niños existe patrones internacionales de valoración del peso y 
talla, esto permite clasificar a los niños en estado nutricional normal, desnutrido 
leve, moderado o severo, sobrepeso u obeso (32). 
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Para evaluar el estado nutricional de los escolares es recomendable evaluar 
el peso y la talla del niño, el cual permite hallar el IMC, la clasificación del estado 
nutricional va a estar condicionado por varios factores como la edad, género y 
condición fisiológica en que se encuentra el niño, para la determinación del estado 
nutricional se van hacer uso de índices, que son resultados de la unión de los datos, 
la evaluación se lleva cabo comparando el IMC obtenido con los patrones 
internacionales de referencia  para valoración del peso y talla acorde al género y 
edad correspondiente (30) (32). 
2.2.5.3 Indicadores antropométricos  
 Peso para la Edad  
Este indicador es la relación de la talla y el peso del niño(a), es el peso 
reflejado en la edad cronológica. En este indicador es complicada la interpretación 
por lo que los resultados varían mucho en las diferentes edades (32) (33). 
 Talla para la edad 
Este indicador es la relación de la talla y la edad del niño(a), ayuda a 
identificar un bajo crecimiento por consecuencia de una mala alimentación o por 
alguna enfermedad, este indicador tiene que ir complementado con otros 
indicadores más para que la evaluación sea completa porque solo no clasifica el 
estado nutricional (32) (33). 
 Índice de masa corporal  
 Este indicador es el resultado del peso y talla de una persona, por medio de 
este indicador se va a determinar si existe o no un exceso de peso, asimismo hay 
una variación en cuanto a la estructura de la persona por la masa muscular, el 
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género y los huesos. Por ello es importante tener en cuenta los diferentes factores 
que intervienen al momento de evaluar porqué un diagnósticos errado puede llevar 
a una restricción inadecuada en la dieta afectando seriamente al niño (a) que está 
en  constante desarrollo y crecimiento. El IMC es un indicador que se puede 


















2.3 Definición de términos  
 Aporte Nutricional: Es la cantidad de nutrimentos que aportan los alimentos 
en los diferentes tiempos de comida como el desayuno, almuerzo, cena y 
refrigerios. 
 PNAEQW: Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma. 
 Requerimiento nutricional: es el contenido de nutrientes que se encuentran 
en los alimentos, son nutrientes que un ser humano tiene que ingerir para 
satisfacer sus necesidades, dicho de otra manera son nutrientes que deben 
cubrir la ley de la adecuación, previniendo excesos y déficit en la 
alimentación. 
 Energía: Es aquella que está presente en los alimentos, se origina por la 
oxidación de proteínas está en su menor cantidad, pero principalmente se 
origina por la oxidación de los carbohidratos y lípidos. 
 Kilocaloría: Su símbolo es Kcal, es la unidad de energía térmica similar a 
1000 calorías pequeñas, es necesario para indicar el aporte y el 
requerimiento nutricionales. 
 Recomendaciones nutricionales: Son aquellas que se generaliza para 
determinados grupos, es decir las cantidades dispuestas son importantes 
para cubrir las necesidades nutricionales. 
 Ración: es la porción de alimento que un ser humano consume en los 
diferentes tiempos de comida. 
 Porción: es el contenido de los alimentos que se distribuyen en medidas 
caceras. 
 Medida cacera: Es una manera práctica y de uso común que se emplea para 
calcular el peso del alimento. 
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 Macronutrientes: Son aquéllos alimentos que el cuerpo necesita en más 
cantidades, siendo éstos: carbohidratos, grasas y proteínas. 
 Micronutrientes: son aquellos nutrientes que el cuerpo los necesita en pocas 
cantidades, siendo estas las vitaminas y minerales. 
 Dosis diaria recomendada: Es la cantidad de nutrientes que las personas 


















CAPÍTULO III. HIPÓTESIS Y VARIABLES 
3.1 Hipótesis 
3.1.1   Hipótesis general 
Ho 
Existe una relación significativa entre el aporte nutricional de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
H1 
No existe una relación significativa entre el aporte nutricional de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
3.1.2 Hipótesis específicas 
H1: No existe una relación significativa entre el aporte de energía de los desayunos 
del programa Qali Warma y el requerimiento energético en escolares de la 
Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate Vitarte-Lima. 
H2: No existe una relación significativa entre el aporte de macronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de macronutrientes en 
escolares de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte 
Lima. 
H3: No existe una relación significativa entre el aporte de micronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de micronutrientes en 





3.2.1 Variable x: Aporte nutricional 
3.2.2 Variable y: Requerimiento nutricional 
3.3 Operacionalización de variables 
Tabla 6. Dimensiones e indicadores de la variable; aporte nutricional. 
Variable Dimensiones Indicadores 
Aporte nutricional  
 
El aporte nutricional es el 
contenido de nutrimentos 
que aportan los alimentos, 
estas son necesarias para 















(vitaminas: A y D 
minerales: hierro, zinc, 
calcio) 
 





















Tabla 7. Dimensiones e indicadores de la variable; requerimiento nutricional. 





el desayuno:  
Es la cantidad 
de nutrientes 
que se tiene 























































Escolar: 6 a  8 años 
 279 kcal - 349 kcal 
Escolar: 9 a 11 años 
 351 kcal - 439 kcal 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 8 g - 11 g 
Escolar:  9 a 11 años 
 11 g - 13 g 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 9 g  – 12  g 
Escolar: 9 a 11 años  
 12 g - 15  g 
 
Escolar:  6 a  8 años 
 41 g – 51 g 
Escolar: 9 a 11 años 
 51 g – 64 g 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 80 ug a 100 ug 
Escolar: 9 a 11 años 
 120 ug – 150 ug 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 3 ug – 3.7  ug 
Escolar: 9 a 11 años  


























Escolar: 6 a  8 años 
 2 mg – 2.5 mg 
Escolar: 9 a 11 años 
 1.6 mg – 2 mg 
 
Escolar:  6 a  8 años 
 1 mg – 1.2 mg 
Escolar: 9 a 11 años 
 1.6 mg – 2 mg 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 200 mg – 250 mg 
Escolar: 9 a 11 años  
 260 mg – 325 mg 
 















CAPÍTULO IV. METODOLOGÍA 
4.1 Enfoque de investigación 
 Variable x: Cuantitativa continua. 
 Variable y: Cuantitativa continua. 
4.2  Tipo de investigación 
El presente estudio es de tipo descriptivo – correlacional. 
Es descriptivo porque describe situaciones y sucesos tal y como se 
presentan, el objetivo es encontrar las características de la muestra 
estudiada, es decir se busca recoger información sobre las variables del 
estudio (40). 
Es correlacional porqué el  objetivo es encontrar el grado de 
asociación que tienen dos variables en una muestra (40). 
4.3  Diseño de la investigación 
El diseño del estudio es de corte transversal – no experimental. 
Es de corte transversal ya que reúne datos en un solo tiempo, estas 
no involucran seguimiento (40). 
Es no experimental porqué en el desarrollo del estudio no se 







 Cuyo diagrama del diseño de la investigación es: 
                         Vx 
 M                 r  
                         Vy   
 Simbolismo 
Donde M= muestra 
VX = Variable del aporte nutricional 
VY = Variable de requerimiento nutricional. 
r = Coeficiente de relación 
4.4 Método  
Para el desarrollo y análisis del estudio se hizo uso de lo siguiente: 
 Método Inductivo 
Es un método en el cual desde situaciones específicas se pasa a generalizar, 
esto ayuda a una mejor formulación de la hipótesis (41). 
 Método Analítico - sintético 
Es un método en el cual hay una acción mental, donde un todo diverso se 
desintegra en partes, y es aquí donde la síntesis ordena las partes ya analizadas y 





 Estadística inferencial 
Es un conjunto de conceptos y técnicas que propicia la información 
necesaria que permite obtener conclusiones de las variables estudiadas. La 
inferencia estadística, se emplea en la hipótesis general e hipótesis 
específicas, asimismo en los resultados de los gráficos y  tablas (40). 
4.4.1 Pasos para realizar las pruebas de hipótesis 
Antes de realizar la prueba de hipótesis, se sigue los pasos detallados 
a continuación: 
 En el primer paso se plantea la hipótesis nula (Ho) y la hipótesis alternativa 
(Ha) donde la hipótesis nula es una suposición que se plantea para afirmar 
o negar un acontecimiento y cuyo valor será impuesto a comprobación y la 
hipótesis alternativa es una afirmación que se aceptará si la hipótesis nula 
es rechazada (Elorza, 2000). 
 En el segundo paso se selecciona el nivel de significancia, donde se va a 
elegir el nivel de significancia que se va a utilizar en la prueba estadística, 
generalmente se elige el nivel de significancia de 0.05 este es para  
investigaciones en educación, asimismo el 95% se elige para el nivel de 
confianza (40). 
 En el tercer paso se calcula el valor estadístico de la prueba, donde podría 
ser la estadística muestral la cual es una regla simple de confirmación de las 
circunstancias en las que se aprueba la hipótesis nula (41) (40). 
 En el cuarto paso se propone la regla de decisión, que es donde se puede 
aceptar o se puede rechazar la hipótesis nula (41). 
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 En el quinto y último paso se toma una decisión donde se puede aceptar o 
rechazar la hipótesis nula, si es que se rechaza la hipótesis nula se acepta 
la hipótesis alternativa (40). 
4.5  Población y muestra 
4.5.1 Población  
Es el conjunto de individuos, elementos, etc. Que tienen características 
comunes, es decir la población  es el total de lo que se va a estudiar (40). 
En el presente estudio la población está constituida por raciones de 
desayuno del programa Qali Warma que se sirven a los a escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino Sarmiento”. 
4.5.2 Muestra 
Es un subconjunto de la población que se va a estudiar, estas deben ser 
representativas, por lo que los resultados obtenidos de esta muestra sirven para 
generalizar a la población (40). La muestra en este estudio está constituido por 20 
raciones de desayunos. 
4.5.3 Tipo de muestreo 
El tipo de muestreo fue intencionado o también llamado por conveniencia, 
que consiste en seleccionar aquellos que acepten ser incluidos en el estudio o que 
el investigador elija acorde a su conveniencia (43). 
4.5.4 Tamaño de la muestra 




4.6 Técnicas e instrumento de recolección de datos  
4.6.1 Técnicas de investigación 
 Variable x: Aporte nutricional: 
Para la variable X, la técnica que se utilizó para la recolección de datos, fue 
el pesado directo de alimentos, que se basa en pesar con exactitud los alimentos 
antes de que sean consumidos, luego se procede a anotar el peso de los 
ingredientes de las preparaciones y posteriormente son analizadas para determinar 
su contenido nutricional (42). 
 Variable y: Requerimiento nutricional 
Para la variable Y, la técnica que se utilizó para la recolección de datos fue 
análisis documental, que se obtiene al analizar  y consultar documentos e 
investigaciones que permiten aportan información relevante sobre el tema 
estudiado (41). 
4.6.2 Instrumentos de investigación  
 Para recolectar las muestras del aporte nutricional se hizo uso del formato 
para la evaluación de nutrientes del desayuno (Apéndice 1). 
 Balanza digital  
 Tabla peruana de composición de alimentos 2017 
 Sotward de cálculo Excel. 
 Para la recolección de datos del requerimiento nutricional, se hizo uso de 
tablas de información, documentos de la Organización Mundial de la Salud 





4.7  Contrastación de hipótesis 
4.7.1 Tratamiento estadístico, procesamiento y tabulación de datos  
Para el análisis se hizo uso de la estadística inferencial, asimismo se utilizó el 
programa SPSS (Statistical Package for Social Sciences) versión 21 en español, 
para obtener los resultados requeridos. 
4.7.2  Prueba de normalidad 
Previo a  la realización de la prueba de hipótesis se eligió el estadístico que 
se va a utilizar para la contrastación, para ver si la muestra obedece a la estadística 
paramétrica o no paramétrica, para ello se utilizó la prueba de Shapiro Wilk, porqué 
la muestra es inferior a 50 (44). 
Tabla 8. Prueba de normalidad. 
Shapiro-Wilk 
 Estadístico gl Sig. 
Energía 0,821 19 0,003 
Proteína 0,815 19 0,001 
Grasa 0,830 19 0,004 
Carbohidrato 0,689 19 0,000 
Vitamina A 0,805 19 0,001 
Vitamina D 0,812 19 0,001 
Hierro 0,848 19 0,002 
Zinc 0,684 19 0,000 
Calcio 0,631 19 0,000 
Fuente: Elaboración propia. 
El valor de significancia en cada uno de los casos indican que son menores a 0,05 





4.7.3 Conclusiones de la prueba de normalidad 
Se va a utilizar el estadígrafo de Rho de  Spearman ya que los datos 
presentan una distribución no paramétrica, asimismo con el estadígrafo 
seleccionado se va a determinar la relación de las variables en estudio. 
4.7.4 Contrastación de las hipótesis con respecto al aporte nutricional de los 
desayunos y su relación con el requerimiento nutricional en escolares 
 Prueba de hipótesis 
En el presente estudio la contrastación de la hipótesis general está acorde a 
las hipótesis específicas. Para ello se ha utilizado la prueba no paramétrica de Rho 
de Spearman para evaluar la asociación de las dos variables, se aplicó un nivel de 
significación del 0,05 con un nivel de confianza de 95%. 
A continuación el proceso de la prueba de hipótesis: 
 Prueba de hipótesis específica 1 
Se plantea la siguiente hipótesis estadística: 
Ho. Existe una relación significativa entre el aporte de energía de los desayunos del     
programa Qali Warma y el requerimiento energético en escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate Vitarte-Lima. 
Hi. No existe una relación significativa entre el aporte de energía de los desayunos 
del programa Qali Warma y el requerimiento energético en escolares de la 








Tabla 9. Estadísticos de contraste  de la hipótesis específica 1. 
Correlaciones 










Sig. (bilateral)   0,002 
N 20 20 
Requerimiento 
de energía 





Sig. (bilateral) 0,002   
N 20 20 
Fuente: Elaboración propia. 
El nivel de significancia  es 0,002 y por tanto es menor a 0,005; por ello se rechaza 
la hipótesis nula. Después de los datos obtenidos se concluye que, con un nivel de 
confianza del 95% y 5% de probabilidad de error, no existe una relación significativa 
entre el aporte de energía de los desayunos del programa Qali Warma y el 
requerimiento energético en escolares. 
 Prueba de hipótesis específica 2 
Se plantea la siguiente hipótesis estadística: 
Ho. Existe una relación significativa entre el aporte de macronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de macronutrientes en 
escolares de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte 
Lima. 
Hi. No existe una relación entre el aporte de macronutrientes de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento de macronutrientes en escolares de la 
Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
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Tabla 10. Estadísticos de contraste  de la hipótesis específica 2. 
Fuente: Elaboración propia. 
El nivel de significancia es 0,001 y por tanto es menor a 0,005; por ello se 
rechaza la hipótesis nula. Después de los datos obtenidos se concluye que, con un 
nivel de confianza del 95% y 5% de probabilidad de error, no existe una relación 
significativa entre el aporte de macronutrientes de los desayunos del programa Qali 
Warma y el requerimiento de macronutrientes en escolares. 
 Prueba de hipótesis específica 3 
Se plantea la siguiente hipótesis estadística: 
Ho. Existe una relación significativa entre el aporte de micronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de micronutrientes en 
escolares de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte 
Lima. 
Hi. No existe una relación significativa entre el aporte de micronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de micronutrientes en 
Correlaciones 










Sig. (bilateral)   0,001 









Sig. (bilateral) 0,001   
N 20 20 
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escolares de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte 
Lima. 
Tabla 11. Estadísticos de contraste de la hipótesis específica 3. 
Correlaciones 










Sig. (bilateral)   0,001 









Sig. (bilateral) 0,001   
N 20 20 
Fuente: Elaboración propia. 
El nivel de significancia es 0,001 y por tanto es menor a 0,005; por ello se 
rechaza la hipótesis nula. Después de los datos obtenidos se concluye que, con un 
nivel de confianza del 95% y 5% de probabilidad de error, no existe una relación 
significativa entre el aporte de micronutrientes de los desayunos del programa Qali 
Warma y el requerimiento de micronutrientes en escolares. 
 Prueba de hipótesis general 
Se plantea la siguiente hipótesis estadística: 
Ho. Existe una relación significativa entre el aporte nutricional de los desayunos del 
programa Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
Hi. No existe una relación significativa entre el aporte nutricional de los desayunos 
del programa Qali Warma y el requerimiento nutricional en escolares de la 
Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
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Tabla 12. Estadísticos de contraste de la hipótesis general. 
Correlaciones 










Sig. (bilateral)   0,001 
N 20 20 
Requerimiento 
nutricional 





Sig. (bilateral) 0,001   
N 20 20 
Fuente: Elaboración propia. 
El nivel de significancia es 0,001 y por tanto es menor a 0,005; por ello se 
rechaza la hipótesis nula. Después de los datos obtenidos se concluye que, con un 
nivel de confianza del 95% y 5% de probabilidad de error, no existe una relación 
significativa entre el aporte de nutricional de los desayunos del programa Qali 













CAPÍTULO V. RESULTADO 
5.1 Presentación y análisis de los resultados.  
Después de haber recogido las muestras, estos fueron presentados en 





Tabla 13. Medidas de tendencia central del aporte nutricional de energía (kcal) de los desayunos servidos del programa Qali 
Warma en la institución educativa "Domingo Faustino Sarmiento". 
 Programación 1 Programación 2 General 
Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 
Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 
Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 
Energía 374.8 ± 36.4 361.5 
(329-433.0) 






Fuente: Elaboración propia. 
En la tabla 13, se observa las medidas de tendencia central del aporte nutricional de energía en kcal según dos 
programaciones de desayunos servidos por el programa Qali Warma a escolares de la I.E Domingo Faustino Sarmiento, se puede 
observar que el promedio de energía en la programación 1 y programación 2 es 374.8 y 360.8 respectivamente y en general es 
372.8, en cuanto a la desviación estándar en energía de la programación 1 y la programación 2 es 36.4 y 38.8 respectivamente y 






Tabla 14. Medidas de tendencia central del aporte nutricional de macronutrientes de los desayunos servidos del programa Qali 
Warma en la institución educativa "Domingo Faustino Sarmiento". 
 Programación 1 Programación 2 General 
MACRONUTRIENTES Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 
Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 




13.7 ± 3.5 
 
16.2 
(9.3 - 17) 
14 ± 3.5 15.1 
(9.8-19.3) 




16.5 ± 2.3 16.2 
(13.1- 20.2) 
15.4 ± 2.8 15.6 
(12.1- 20.4) 
16.0 ± 2.6 15.9 
(12.1 - 20.4) 
Carbohidratos 
(gramos) 
47.5 ± 3.2 49.2 
(41.2 - 49.3) 
48 ± 3.7 48.9 
(41.2 - 51.7) 
47.8 ± 3.4 49.0 
(41.2 - 51.7) 
Fuente: Elaboración propia. 
En la tabla 14, se observa las medidas de tendencia central del aporte nutricional de macronutrientes en gramos según 2 
programaciones de los desayunos servidos por el programa Qali Warma, se puede observar que el promedio de proteínas en la 
programación 1 y programación 2 es 13.7 y 14 respectivamente y en general es 13.8, en grasa el promedio en programación 1 y 
2 es 16.5  y 15.4  respectivamente y en general es 16, y en carbohidratos, el promedio de los desayunos de la programación 1 y 
2 es 47.5 y 48 respectivamente y en general es 47.8. En cuanto a la desviación estándar en proteínas, en la programación 1 y 2 
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es 3.5 y en general es 3.4, en grasas en la programación 1 y 2 es 2.3 y 2.8 respectivamente y en general es 2.6, y en carbohidratos 
es 3.2 y 3.7 respectivamente y en general es 3.4. 
Tabla 15. Medidas de tendencia central del aporte nutricional de micronutrientes de los desayunos servidos del programa Qali 
Warma en la institución educativa "Domingo Faustino Sarmiento". 
MICRONUTRIENTES Programación 1 Programación 2 General 
Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 
Prom ± DE Mediana 
(min-máx) 




238 ± 133.7 
 
267.9 
(0.00 – 365.3 ) 
244.4 ± 132.4 265.8 
(12.8 - 392.4) 
241.6 ±  129.5 266.8 
(0.00 - 392.40) 
Vitamina D 
(mg) 
1.6 ± 1.0 1.5 
(0.0 - 2.7) 
1.6 ± 1.0 1.5 
(0.0 - 2.7) 






2.6 ± 2.1 2.0 
(0.6 - 5.8) 




2.8 ± 2.4 
 
2.0 
(0.5 - 9.40) 
Zinc (mg) 4.0 ± 2.0 5.0 
(0.2 - 5.5) 
4.0 ± 1.8 4.9  
 (0.6 - 5.5) 
4.0 ± 1.9 
 
4.9 
(0.2 - 5.5) 
Calcio 
(mg) 
302.9 ± 103 250.3 
(243.1 - 497.4) 
303.5 ± 90.1 273 
(235.7 - 471.9) 
303.2 ± 94.2 261.6 
(235.7- 497.4) 
Fuente. Elaboración propia 
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Del mismo modo en la tabla 15, se puede observar las medidas de tendencia central del aporte de micronutrientes según 
2  programaciones de los desayunos servidos en el programa Qali Warma, se puede observar que el promedio de la vitamina A 
en la programación 1 y 2 es 238 y 244.4 respectivamente y en general es 241.6, el promedio de la vitamina D en la programación 
1, 2 y en general es 1.6 , el promedio de hierro en la programación 1 y 2 es 2.6 y 3.0 respectivamente y en general es 2.8, el 
promedio en zinc en la programación 1, 2 y en general es 4.0, y el promedio de calcio en la programación 1 y 2 es 302.9 y 303.5  
respectivamente y en general es 303.2. En cuanto a la desviación estándar en la programación 1 y 2 la vitamina A presenta mayor 
dispersión con 133.7 y 132.4 respectivamente y en general en 129.5, la vitamina D en la programación 1 y 2 presenta una 
dispersión de 1.0 y en general 0.9, en hierro en la programación 1 y 2 presenta una dispersión de 2.1 y 2.8 respectivamente y en 
general es 2.4, en zinc en la programación 1 y 2 presenta una dispersión de 2.0 y 1.8 respectivamente y en general 1.9, en calcio 
en programación 1 y 2 presenta una dispersión de 103 y 90.1 respectivamente y en general 94.2.
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5.1.1 Porcentaje de adecuación del 20% en distribución de energía y 
macronutrientes de los desayunos brindados por el programa Qali Warma 
para escolares de 6 a 8 años de edad, de la Institución Educativa “Domingo 
Faustino Sarmiento”, Ate Vitarte. 
Tabla 16. Porcentaje de adecuación del 20% de distribución en energía y 
macronutrientes para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Macronutrientes Indicadores  n° Total  % Total  
Energía Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Proteína Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Grasa Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Carbohidrato Adecuado 4 20 20 100 
No Adecuado 16 80 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Figura 1. Porcentaje de adecuación del 20% en distribución de energía y 
macronutrientes para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura 1, muestra el porcentaje de adecuación con una distribución del 
20%, los 20 desayunos evaluados, en energía presentan valores por encima de lo 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Energía 118 155 142 129 130 118 153 142 129 129 119 156 138 123 129 119 156 138 123 130
Proteína 124 213 203 116 206 124 205 203 116 204 123 241 189 131 204 123 215 189 131 205
Grasa 146 224 180 176 199 146 219 180 176 196 146 196 173 134 196 146 227 173 134 197






























recomendado >110% de adecuación; en macronutrientes, las proteínas y grasas 
en todos los desayunos evaluados presentan valores por encima de los 
recomendado >110% de adecuación, en cuanto a carbohidratos 4 desayunos se 
encuentran dentro de los rangos entre 90% a 110% de adecuación y 16 desayunos 
presentan valores por encima de lo recomendado >110% de adecuación. 
5.1.2 Porcentaje de adecuación del 25% en distribución de energía y 
macronutrientes de los desayunos brindados por el programa Qali Warma 
para escolares de 6 a 8 años de edad, de la Institución Educativa “Domingo 
Faustino Sarmiento”, Ate Vitarte. 
Tabla 17. Porcentaje de adecuación del 25% de distribución en energía y 
macronutrientes para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Macronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Energía Adecuado 14 20 70 100 
No Adecuado 6 30 
Proteína Adecuado 4 20 20 100 
No Adecuado 16 80 
Grasa Adecuado 6 20 30 100 
No Adecuado 14 70 
Carbohidrato Adecuado 16 20 80 100 
No Adecuado 4 20 




Figura 2. Porcentaje de adecuación del 25% en distribución de energía y 
macronutrientes para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura 2, muestra el porcentaje de adecuación con una distribución del 
25%,  en energía 14 desayunos se encuentran dentro de los rangos aceptables 
entre 90 a 110% de adecuación y 6 desayunos presentan valores por encima de lo 
recomendado <110% de adecuación; en cuanto a macronutrientes, en proteínas 4 
desayunos se encuentran dentro de los rangos aceptables entre 90 a 110% de 
adecuación, 12 desayunos presentan valores por encima del recomendado <110% 
y 4 desayunos presentan déficit <90% de adecuación. En cuanto a las grasas 6 
desayunos presentan valores entre 90 a 110% y 14 desayunos presentan valores 
por encima de lo recomendado <110% de adecuación. Respecto a los 
carbohidratos 16 desayunos se encuentran dentro de los rangos aceptables entre 
90 a 110% de adecuación y 4 desayunos presentaron déficit <90% de adecuación. 
5.1.3 Porcentaje de adecuación del 20% en distribución de micronutrientes de 
los desayunos brindados por el programa Qali Warma para escolares de 6 a 
8 años de edad de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento”, 
Ate Vitarte. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Energía 94 124 113103 104 94 122 113103 103 95 125 110 98 103 95 125 110 98 104
Proteína 90 155 147 85 150 90 149 147 85 148 89 175 137 95 148 89 156 137 95 149
Grasa 109 168 135132 149109 164 135132 147109147 130101 147109170 130101 148
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Tabla 18. Porcentaje de adecuación del 20% de distribución en micronutrientes 
para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Micronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Vitamina A Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Vitamina D  Adecuado 2 20 10 100 
No Adecuado 18 90 
Hierro  Adecuado 4 20 20 100 
No Adecuado 16 80 
Zinc Adecuado 0 20 0 100 




Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Figura 3. Porcentaje de adecuación del 20% en distribución de micronutrientes 
para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura 3, muestra el porcentaje de adecuación según la distribución del 
20% en micronutrientes, según 2 programaciones.  En Vitamina A ningún desayuno 
cubre los rangos aceptables; 16 desayunos presentan valores por encima de lo 
recomendado >110% y 4 desayunos presentan subalimentación <70% de 
adecuación, respecto a la vitamina D, 2 desayunos se encuentran dentro del rango 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Vitamina A 300 457 335 0 407 300 450 335 0 403 300 412 332 16 403 300 460 332 16 405
Vitamina D 50 87 50 0 90 50 83 50 0 87 50 83 50 0 87 50 87 50 0 90
Hierro 100 290 30 40 210 100 285 30 40 210 100 470 25 45 210 100 290 25 45 210
Zinc 420 550 500 20 510 420 550 500 20 510 420 520 490 60 510 420 550 490 60 510
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aceptable con 90% de adecuación, 12 desayunos presentan subalimentación <70% 
de adecuación y 6 desayunos presentan déficit <90% de adecuación, en hierro 4 
desayunos cubrieron los límites aceptables con 100% de adecuación, 8 desayunos 
presentaron valores por encima de 110% de adecuación y 8 desayunos 
presentaron subalimentación <70% de adecuación, en cuanto al zinc en ninguno 
de los desayunos evaluados cubrieron los límites aceptables, 16 desayunos 
presentaron valores >110% de adecuación y 4 desayunos presentando 
subalimentación <70% de adecuación, en calcio todos los desayunos evaluados 
presentaron valores >110% de adecuación. 
5.1.4 Porcentaje de adecuación del 25% en distribución de micronutrientes de 
los desayunos brindados por el programa Qali Warma para escolares de 6 a 
8 años de edad, de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento”, 
Ate Vitarte. 
Tabla 19. Porcentaje de adecuación del 25% de distribución en micronutrientes 
para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Micronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Vitamina A Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Vitamina D  Adecuado 2 20 10 100 
No Adecuado 18 90 
Hierro  Adecuado 0 20 20 100 
No Adecuado 20 80 
Zinc Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Calcio Adecuado 14 20 70 100 
No Adecuado 6 30 




Figura 4. Porcentaje de adecuación del 25% en distribución de micronutrientes 
para escolares de 6 a 8 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura 4, muestra el porcentaje de adecuación según la distribución del 
25% en micronutrientes, en Vitamina A, 16 desayunos presentan valores por 
encima del rango aceptable, >110% y 4 desayunos presentan subalimentación 
<70% de adecuación, respecto a la vitamina D, ningún desayuno cubrió los límites 
aceptables, 6 desayunos presentaron déficit <90% y 14 desayunos presentaron 
subalimentación <70% de adecuación. 
Referente a los minerales el hierro en ninguno de los desayunos evaluados 
cubrieron los límites aceptables; 8 desayunos presentaron exceso >110% de 
adecuación, 4 desayunos presentaron déficit <90% de adecuación y 8 desayunos 
presentaron subalimentación <70% de adecuación , en cuanto al zinc en ninguno 
de los desayunos evaluados cubrieron los límites aceptables, 16 desayunos 
presentaron valores >110% de adecuación y 4 desayunos presentaron 
subalimentación <70% de adecuación, en cuanto al calcio 14 desayunos se 
encontraron dentro del rango aceptable entre 90% a 110% de adecuación y 6 
desayunos presentaron valores >110% de adecuación. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Vitamina A 240 365 268 0 325 240 360 268 0 323 240 329 266 13 323 240 368 266 13 324
Vitamina D 41 70 41 0 73 41 68 41 0 70 41 68 41 0 70 41 70 41 0 73
Hierro 80 232 24 32 168 80 228 24 32 168 80 376 20 36 168 80 232 20 36 168
Zinc 350 458 417 17 425 350 458 417 17 425 350 433 408 50 425 350 458 408 50 425
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5.1.5 Porcentaje de adecuación del 20% de distribución en energía y 
macronutrientes de los desayunos brindados por el programa Qali Warma 
para escolares de 9 a 11 años de edad de la Institución Educativa “Domingo 
Faustino Sarmiento”, Ate Vitarte. 
Tabla 20. Porcentaje de adecuación del 20% de distribución en macronutrientes 
para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Macronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Energía Adecuado 14 20 70 100 
No Adecuado 6 30 
Proteína Adecuado 4 20 20 100 
No Adecuado 16 80 
Grasa Adecuado 5 20 25 100 
No Adecuado 15 75 
Carbohidrato Adecuado 16 20 80 100 
No Adecuado 4 20 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Figura 5. Porcentaje de adecuación del 20% en distribución de macronutrientes 
para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura 5, muestra el porcentaje de adecuación con una distribución del 
20%, en energía, 14 desayunos  se encuentran dentro de los rangos aceptables 
entre 90% a 110% de adecuación y  6 desayunos presentan valores por encima de 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Energía 94 123 113 102 103 94 122 113 102 103 95 124 109 98 103 95 124 109 98 103
Proteína 90 155 147 85 150 90 149 147 85 148 89 175 137 95 148 89 156 137 95 149
Grasa 109 168 135 132 149 109 164 135 132 147 109 147 130 101 147 109 170 130 101 148
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lo recomendado >110% de adecuación. En cuanto a los macronutrientes en 
proteínas, 4 desayunos se encuentran dentro de los rangos aceptables con 90% y 
95% de adecuación, 12 desayunos presentan valores por encima de 110% de 
adecuación y 4 desayunos presentan déficit <90% de adecuación, en grasas 5 
desayunos presentan rangos aceptables entre 90% a 110% de adecuación y 15 
desayunos presentan valores por encima de 110% de adecuación, en carbohidratos 
16 desayunos se encuentran dentro de los rangos aceptables entre 90 a 110% de 
adecuación y 4 desayunos presentan déficit <90% de adecuación. 
5.1.6 Porcentaje de adecuación del 25% de distribución de energía y 
macronutrientes de los desayunos brindados por el programa Qali Warma 
para escolares de 9 a 11 años de edad de la Institución Educativa “Domingo 
Faustino Sarmiento”, Ate Vitarte. 
Tabla 21. Porcentaje de adecuación del 25% de distribución en energía y 
macronutrientes para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Macronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Energía Adecuado 6 20 30 100 
No Adecuado 14 70 
Proteína Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Grasa Adecuado 6 20 30 100 
No Adecuado 14 70 
Carbohidrato Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 




Figura 6. Porcentaje de adecuación del 25% de distribución de energía y 
macronutrientes para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Fuente. Elaboración propia. 
La figura 6, muestra el porcentaje de adecuación con una distribución del 
25%, en energía, 6 desayunos  se encuentran dentro de los rangos aceptables 
entre 90% a 110% de adecuación y 14 desayunos presentan déficit <90% de 
adecuación. En cuanto a los macronutrientes en proteínas, 12 desayunos 
presentan valores por encima de 110% de adecuación y 8 desayunos presentan 
déficit <90% de adecuación, en grasas 6 desayunos presentan rangos aceptables 
entre 90% a 110% de adecuación, 6 desayunos presentan déficit <90% de 
adecuación y 8 desayunos presentan valores por encima de 110% de adecuación, 
referente a los carbohidratos, 16 desayunos presentaron déficit <90% de 
adecuación y 4 desayunos presentaron subalimentación <70% de adecuación. 
5.1.7 Porcentaje de adecuación del 20% de distribución de micronutrientes de 
los desayunos brindados por el programa Qali Warma para escolares de 9 a 
11 años de edad de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento”, 
Ate Vitarte. 
 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Energía 75 99 90 82 83 75 97 90 82 82 76 99 87 78 82 76 99 87 78 82
Proteína 76 131125 72 127 76 126125 72 125 75 148116 81 125 75 132116 81 126
Grasa 87 135108105119 87 131108105117 87 117104 81 117 87 136104 81 118
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Tabla 22. Porcentaje de adecuación del 20% de distribución en micronutrientes 
para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Micronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Vitamina A Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Vitamina D  Adecuado 2 20 10 100 
No Adecuado 18 90 
Hierro  Adecuado 0 20 20 100 
No Adecuado 20 80 
Zinc Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Calcio Adecuado 16 20 80 100 
No Adecuado 4 20 
Fuente. Elaboración propia. 
 
Figura 7. Porcentaje de adecuación del 20% de distribución en micronutrientes 
para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura 7, muestra el porcentaje de adecuación según la distribución del 
20% en micronutrientes, en Vitamina A ningún desayuno cubre los rangos 
aceptables; 16 desayunos presentan valores por encima de lo recomendado 
>110% y 4 desayunos presentan subalimentación <70% de adecuación, respecto 
a la vitamina D, 2 desayunos se encuentran dentro del rango aceptable con 90% 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Vitamina A 200 304 223 0 271 200 300 223 0 269 200 275 222 11 269 200 307 222 11 270
Vitamina D 50 87 50 0 90 50 83 50 0 87 50 83 50 0 87 50 87 50 0 90
Hierro 125 363 38 50 263 125 356 38 50 263 125 588 31 56 263 125 363 31 56 263
Zinc 263 344 313 13 319 263 344 313 13 319 263 325 306 38 319 263 344 306 38 319
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de adecuación, 12 desayunos presentan subalimentación <50% de adecuación y 6 
desayunos presentan déficit <90% de adecuación.  
Referente a los minerales en hierro 12 desayunos presentaron valores por encima 
de 110% de adecuación y 8 desayunos presentaron subalimentación <70% de 
adecuación, en cuanto al zinc en ninguno de los desayunos evaluados cubrieron 
los límites aceptables, 16 desayunos presentaron valores >110% de adecuación y 
4 desayunos presentando subalimentación <70% de adecuación, en cuanto al 
calcio,16 desayunos evaluados presentaron rangos aceptables entre 90% a 110% 
de adecuación y 4 desayunos presentaron exceso >110% de adecuación. 
5.1.8 Porcentaje de adecuación del 25% de distribución en micronutrientes de 
los desayunos brindados por el programa Qali Warma  para escolares de 9 a 
11 años de edad de la Institución Educativa “Domingo Faustino Sarmiento”, 
Ate Vitarte. 
Tabla 23. Porcentaje de adecuación del 25% de distribución en micronutrientes 
para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Micronutrientes indicadores  n° Total  % Total  
Vitamina A Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Vitamina D  Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Hierro  Adecuado 4 20 20 100 
No Adecuado 16 80 
Zinc Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 
Calcio Adecuado 0 20 0 100 
No Adecuado 20 100 




Figura 8. Porcentaje de adecuación del 25% de distribución en micronutrientes 
para escolares de 9 a 11 años de edad. 
Fuente: Elaboración propia. 
La figura  8, muestra el porcentaje de adecuación según la distribución del 
25 % en micronutrientes, en Vitamina A ningún desayuno cubre los rangos 
aceptables; 16 desayunos presentan valores por encima de lo recomendado 
>110% y 4 desayunos presentan subalimentación <70% de adecuación, respecto 
a la vitamina D, 14 desayunos evaluados presentan subalimentación <70% de 
adecuación y 6 desayunos presentan déficit entre 70 y 90% de adecuación.  
Referente a los minerales en hierro 4 desayunos cubrieron los límites aceptables 
con 100% de adecuación, 8 desayunos presentaron exceso >110% de adecuación 
y 8 desayunos presentaron subalimentación <70% de adecuación, en cuanto al zinc 
16 desayunos presentaron exceso >110% de adecuación y 4 desayunos 
presentando subalimentación <70% de adecuación, en cuanto al calcio 4 
desayunos evaluados presentaron valores >110% de adecuación y 16 desayunos 
presentaron déficit entre 70 y 90% de adecuación. 
 
 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Vitamina A 160 244 179 0 217 160 240 179 0 215 160 220 177 9 215 160 245 177 9 216
Vitamina D 41 70 41 0 73 41 68 41 0 70 41 68 41 0 70 41 70 41 0 73
Hierro 100 290 30 40 210 100 285 30 40 210 100 470 25 45 210 100 290 25 45 210
Zinc 210 275 250 10 255 210 275 250 10 255 210 260 245 30 255 210 275 245 30 255
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5.2  Discusión de resultados 
La niñez es la etapa fundamental para educar en estilos de vida saludables, 
los comedores escolares son lugares importantes para la educación nutricional, 
representan una oportunidad de intervenir para lograr un cambio hacia 
comportamientos saludables y pueden convertirse en entornos de influencia mutua 
en apoyo a una alimentación más saludable (2) (45). 
En el presente estudio también se realizó la evaluación antropométrica a los 
escolares beneficiarios del programa Qali Warma de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento”, cuyas edades varían entre 6 a 11 años de primer a 
sexto grado del nivel primario (Apéndice 5) donde en escolares de 6 a 8 años el 2% 
presentan delgadez, el 67% presenta un estado nutricional normal, el 27% 
presentan sobrepeso y el 4% presentan obesidad. De la misma manera en 
escolares de 9 a 11 años el 2% presenta delgadez, el 71% presenta un estado 
nutricional normal, el 20% presenta sobrepeso y el 7% presenta obesidad 
(Apéndice 6), similares resultados muestra la investigación realizada por Milian R 
(9) donde el 81% de los escolares evaluados presentan estado nutricional normal, 
el 16% presenta  sobrepeso y el 3% presenta obesidad; no encontrándose niños 
con delgadez, posiblemente esto se deba a que la muestra era reducida. En la 
presente investigación se encontró porcentajes de niños de 6 a 11 años, con 
diferentes estados nutricionales que son alimentados de la misma manera. Según 
el estado nutricional que presentan los escolares en esos rangos de edad se 
determinó el requerimiento energético total tanto ideal como actual, pero para 
facilidad de la investigación se tomó como referencia el documento técnico 
“requerimiento de energía para la población peruana” (29). 
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En el aporte de energía con la distribución del 20% de los desayunos 
brindados por el programa Qali Warma a escolares de 6 a 8 años, el 100% de los 
desayunos tiene un aporte de kcal no adecuado, mostrando un exceso en el 
porcentaje de adecuación >110%, mientras con la distribución del 25% el 70% de 
los desayunos tiene un aporte de kcal adecuado, sin embargo para escolares de 9 
a 11 años con la distribución del 25% en energía, un 70% de los desayunos tiene 
un aporte de kcal no adecuado mostrando déficit en el porcentaje de adecuación 
<90%. Similares resultados obtuvo la investigación realizada por Milian R (9) donde 
muestra que el 81% de desayunos servidos por el programa Qali Warma tienen un 
aporte no adecuado de energía, de la misma manera otra  investigación muestra 
que los desayunos y almuerzos que entrega el Programa de Alimentación escolar 
(PAE), muestra que  el aporte de los desayuno y almuerzo servidos excede a lo 
recomendado, mostrando que el 10,8% y 30% de los desayuno y almuerzo 
respectivamente el aporte en energía fue inferior a lo indicado y el otro 50% fue 
superior (4). 
En cuanto a los macronutrientes, con la distribución del 20% para escolares 
de 6 a 8 años, el 100% de los desayunos tiene un aporte no adecuado de proteínas, 
mostrando exceso en el porcentaje de adecuación, de la misma manera con la 
distribución del 25%, el 80% de los desayunos presenta un aporte no adecuado. 
Rresultados similares muestra una investigación realizada en Sevilla, donde hay un 
aporte excesivo de proteínas (18-19%) de los almuerzos brindados en los 
comedores de centros de educación infantil (46). De la misma manera otra 
investigación realizada en Colombia demostró que el aporte calórico total de la 
alimentación, derivado de proteínas en los niños de 1 a 18 años, es mayor que el 
deseable y asociado al exceso de peso (47). También mencionan que ya ha sido 
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reportado que en niños el consumo excesivo de proteínas está asociado al exceso 
de peso, aumentando el riesgo de desórdenes metabólicos, los niveles de 
homocisteína y de factores de crecimiento como la insulina y por consiguiente, del 
riesgo de procesos ateroescleróticos. Además en el largo plazo, los metabolitos del 
exceso de proteínas, pueden afectar el hígado y la función renal. También podemos 
observar que para escolares de 9 a11 años, con la distribución del 20 y 25 el 80 y 
100% de los de los desayunos respectivamente presenta un aporte no adecuado 
presentando este últimos déficit y exceso en el porcentaje de adecuación, por ello 
se ve tanta desigualdad porque las necesidades para niños de 6 a 8 y 9 a 11 años 
es distinto. 
En el aporte de grasas con la distribución del 20% para escolares de 6 a 8 
años, el 100% de los desayunos presenta un aporte no adecuado de grasas, de la 
misma manera para escolares de 9 a 11 años, el 75% de los desayunos presenta 
un aporte no adecuado de grasas, mostrando exceso en el porcentaje de 
adecuación, a diferencia de Milian R. (9) donde en su investigación muestra que las 
grasas tienen un aporte adecuado al 100%. En otra investigación (7) realizada en 
Argentina muestran resultados que el 61% de los desayunos ofrecidos y 24% de 
los almuerzos son inadecuados por su alto aporte de grasas saturadas. El consumo 
de grasa total en la dieta se relaciona con el IMC y el perfil lipídico. La alteración 
del perfil lipídico es uno de los factores de riesgo para sufrir enfermedades 
cardiocerebrovasculares, siendo estas la principal causa de muerte en el mundo; 
además, los AGT y AGS se relacionan como factor de riesgo para algunos tipos de 
cáncer (48). 
En carbohidratos con la distribución del 25% para escolares de 6 a 8 años, 
el 80% de los desayunos presenta un aporte adecuado, de la misma manera con 
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la distribución del 20% para escolares de 9 a 11 años, el 80% de los desayunos 
presenta un aporte adecuado, resultados diferentes obtuvo  Milian R. (9) en su 
investigación donde el aporte de carbohidratos es no adecuado en un 91% de los 
desayunos, asimismo en otra investigación menciona que las prestaciones 
ofrecidas en las escuelas reflejan altos grados de inadecuación; en especial en 
azúcares agregados (99% de los desayunos son inadecuados por su alto aporte en 
azúcares). En la presente investigación también podemos observar que el aporte 
de carbohidratos con la distribución del 20% para escolares de 6 a 8 años, el 100% 
de los desayunos presenta un aporte no adecuado, mostrando exceso en el 
´porcentaje de adecuación, sin embargo con la distribución del 25% para escolares 
de 9 a 11 años, el 100% tiene un aporte no adecuado, mostrando déficit en el 
porcentaje de adecuación. 
Referente a los micronutrientes, en vitamina A con la distribución del 20% y 
25% para escolares de 6 a 8 años y 9 a 11años respectivamente, el 100% de los 
desayunos presentan un aporte no adecuado, presentando más excesos en los 
desayunos que contienen leche enriquecida y leche con cereales debido a que 
estas son enriquecidos con vitamina A, salvo en los desayunos que contienen 
yogurt bebible, estás presentan subalimentación <70% de adecuación, Calderón S. 
(8) en su investigación mostró que el 90% de los desayunos servidos a los 
escolares eran deficientes en vitamina A. La investigación realizada en Sevilla 
muestra resultados de menús que se sirvieron durante un mes, donde hay un 
adecuado aporte de vitamina A de 161 a 249 ug. La vitamina A, es fundamental en 
el crecimiento, en la  reproducción e incremento de las células. Así como en la 




En el aporte de vitamina D con la distribución del 20 y 25% para escolares 
de 6 a 8 años, el 90% de los desayunos tiene un aporte no adecuado, de la misma 
manera con la distribución del 20 y 25% para escolares de 9 a 11 años, el 90 y 
100% de los desayunos respectivamente tiene un aporte no adecuado presentando 
déficit y subalimentación en el % de adecuación, a pesar que los bebibles 
industrializados eran enriquecidos con Vitamina D, sin embargo estás no cubren 
las necesidades de vitamina D que los escolares requieren, de la misma manera 
una investigación (11) realizada en cusco en escolares que son beneficiarios de 
programas alimentarios se destacó principalmente una deficiente ingesta de 
vitamina D. También se puede observar en esta investigación que el 10% de los 
desayunos brindados para escolares de 6 a 8 años cubrieron el aporte en vitamina 
D, ya que en los desayunos se incluye un huevo, este alimento aporta una cantidad 
considerable de vitamina D, como se menciona en una investigación donde el 
consumo de vitamina D y niveles séricos de vitamina D fueron bastante relevantes 
y superiores en el grupo SH es decir en los escolares que tuvieron un consumo de 
medio huevo, aproximadamente ≥ 26,1 g de huevo, asimismo la muestra estudiada 
tuvo poco riesgo de presentar deficiencia moderada de vitamina D. por ello es 
importante el consumo de huevo en los infantes ya que este es un alimento por 
excelencia, por su buen aporte en vitamina D, lo que contribuye a prevenir 
problemas de salud por deficiencia de vitamina D (23). 
En los últimos años se han publicado estudios donde muestran que hay una 
deficiencia en vitamina D, sobre todo en los primeros años de vida, también en los 
adultos mayores y la baja exposición solar. La alimentación actual que tiene la 
población en general no cubren los requerimientos en vitamina D (24). 
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Es importante mantener un aporte adecuado de la vitamina D, ya que esta 
vitamina ayuda a prevenir enfermedades crónicas como enfermedades del 
corazón, hipertensión arterial, osteoporosis, diabetes y problemas de exceso de 
peso (23). 
En minerales, el aporte de hierro, con la distribución del 20 y 25% para 
escolares de 6 a 8 y 9 a 11 años el 80% de los desayunos respectivamente tiene 
un aporte no adecuado, mostrando exceso y déficit en el porcentaje de adecuación, 
observándose que el desayuno con mayor contenido de hierro fue leche con 
cereales / pan fortificada más huevo sancochado, sin embargo la combinación no 
es adecuada debido a que el calcio contenido en la leche dificulta la absorción de 
hierro, es por ello que en este tipo de desayuno no hay una buena biodisponibilidad 
del hierro, también se podría resaltar el contenido del hierro en la leche con cereales 
sin embargo al estar acompañados de calcio pierden su valor nutricional por eso el 
aporte de hierro es insignificante en este tipos de combinaciones. Druker V. (5) en 
su investigación demuestra que el aporte de hierro en el almuerzo cubre el 83% del 
requerimiento total. Asimismo Calderón S. (8) demostró que el 50% de los 
almuerzos servidos a los escolares tuvieron un aporte adecuado de hierro.  
En cuanto al zinc con la distribución del 20 y 25% para escolares de 6 a 8 y 
9 a 11 años, el 100% de los desayunos respectivamente tiene un aporte no 
adecuado, presentando exceso en el porcentaje de adecuación, debido a que la 
leche enriquecida y la leche con cereales tienen un buen aporte de zinc, a diferencia 
de los desayunos que contienen yogurt bebible, en estas presentan déficit en el 
porcentaje de adecuación, en cambio Calderón S. (8) demostró que el 70% de los  
almuerzos servidos a los escolares tuvieron un aporte adecuado en zinc. Este 
mineral es  muy importante en la alimentación de los escolares ya que es esencial 
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para el crecimiento, en los últimos años se ha visto una disminución en el consumo 
de zinc, cubriendo solo el 84.9% de lo recomendado (22). 
En calcio con la distribución del 20% para escolares de 6 a 8 años, el 100% 
de los desayunos tiene un aporte no adecuado mientras que con la distribución del 
25% para este mismo grupo de edad, el 70% de los desayunos presenta un aporte 
adecuado, sin embargo con la distribución del 20% para escolares de 9 a 11 años, 
el 80% tiene un aporte no adecuado, mientras los resultados de Calderón S. 
demuestran que el 60 % de los desayunos servidos a escolares tuvieron un aporte 
adecuado de calcio. 
Asimismo en los desayunos que se evaluaron en esta investigación se 
observa que el aporte de calcio es superior en los desayunos que contienen leche 
y  pan con derivados lácteos estos presentan exceso en el porcentaje de 
adecuación, sin embargo esto podría estar equilibrándose con los otros tiempos de 
comida ya que este mineral es deficitarios en los menús ofrecidos a los escolares, 
como mencionan los resultados de Druker C. (5) donde los menús ofrecidos a los 
escolares no supera el 15% de calcio, es decir no cubren las recomendado. Es por 
ello que si el niño come en el centro escolar los padres deben conocer el contenido 
nutricional, para tener en cuenta el aporte de nutrientes que brindan los desayunos, 
para así lograr equilibrar el déficit y exceso en los otros tiempos de comida. 
El desayuno es uno de los tiempos de comida más importantes del día, 
donde se debe cubrir el requerimiento  en nutrientes necesario en los niños, estas 
no solo deben cubrir las necesidades energéticas, sino también buena parte de las 
necesidades en macronutrientes y micronutrientes, hay que destacar que los niños 
en esta etapa están aprendiendo hábitos alimentarios, el incorporar frutas frescas 
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en los desayunos, sería adecuado, ya que se estaría creando hábitos alimentarios 
saludables. 
En una investigación realizada en La Libertad, menciona que los desayunos 
brindados por el programa Qali Warma; a ayudado a disminuir los niveles de 
desnutrición infantil en escolares también ayudó a mejorar el nivel de aprendizaje 
al brindar nutrientes acorde a la edad de los beneficiarios del programa, para llevar 
acabo el estudio se utilizó una serie de técnicas como análisis documental durante 
dos años, recopilando datos del establecimiento de salud donde se atiendes los 
niños y datos de las instituciones educativas de donde estudian los escolares, sin 
embargo aquí no se observa directamente si el proceso de mejora es por los 
desayunos escolares que brinda el programa Qali Warma, porque podría ser otros 
factores más que hayan contribuido para obtener estos resultados, no obstante no 
mencionan de qué tipo de desayunos eran beneficiarios la población de estudio,  
tampoco sabemos si los desayunos eran diferentes para los niños de inicial, 
primaria y secundaria. Es por todo ello que se cree que en los resultados obtenidos 
en la investigación pudieron haber intervenido otros factores más (49). 
En la presente investigación se observa que el desayuno es igual para un 
niño de 6 y 11 años, en estas situaciones se debe tener en cuenta los 
requerimientos de los escolares ya que están condicionados por varios factores 
como el crecimiento, desarrollo y desgaste físico que realizan es por ello que varían 
las necesidades nutricionales en cada etapa de vida, ya que el niño de 6 años, 
recién está saliendo de la etapa preescolar, mientras los niños de 11 años ya están 
ingresando a la etapa de la adolescencia, es por eso es que hay mucha desviación 





Finalizado la presente investigación en la Institución Educativa Domingo Faustino 
Sarmiento, Ate-Vitarte, se llegó a las siguientes conclusiones: 
a. No existe una relación significativa entre el aporte nutricional de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento nutricional en 
escolares, Ate-Vitarte Lima, porque los datos de la estadística descriptiva 
muestran niveles de significancia menor a 0.05. 
b. No existe una relación significativa entre el aporte de energía de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento energético en 
escolares, Ate-Vitarte Lima, ya que los datos de la estadística descriptiva 
muestran nivel de significancia menor a 0.05. 
c. No existe una relación significativa entre el aporte de macronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de macronutrientes 
en escolares Ate-Vitarte Lima, porque los datos de la estadística descriptiva 
muestran niveles de significancia menor a 0.05. 
d. No existe una relación significativa entre el aporte de micronutrientes de los 
desayunos del programa Qali Warma y el requerimiento de micronutrientes 
en escolares, Ate-Vitarte Lima, porque los datos de la estadística descriptiva 










 Se recomienda que se realice una nueva planificación de los desayunos que 
se brinda a los escolares de dicha Institución, para que la distribución de 
nutrientes sean acorde a cada grupo de edad. 
 Se considera recomendable supervisar las diferentes combinaciones que se 
realiza al brindar los desayunos escolares en estos tipos de programas. 
 Se recomienda utilizar menos alimentos industrializados, así puedan incluir 
frutas frescas, para acompañar los desayunos, además los desayunos 
ofrecidos en los programas de alimentación deben de estar bajos en sal y 
azúcar. 
 Se considera recomendable desarrollar estudios más profundos en los 
programas de alimentación, para así brindar más recomendaciones y así 
logren una mejora. 
 Se recomienda supervisar los programas de alimentación para ver el buen 
manejo, ya que no se cumple algunos aspectos mencionados en los 
lineamientos establecidos del programa Qali Warma. 
 Se considera recomendable dar a conocer a la Institución educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento”, el trabajo de investigación Aporte nutricional 
de los desayunos del programa Qali Warma y su relación con el 
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FORMATO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE LA RACIÓN SERVIDA 
NOMBRE DEL COMEDOR ______________________________ 
 FECHA DE EVALUACIÓN: ______________________  
 TIPO DE COMIDA: ____________________________ 
 
 









      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
Fuente: Calderon MSS. Evaluación del aporte nutricional de las raciones servidas 
a los estudiantes en el comedor de la Institución Educativa Fe y alegría de nivel 
primaria. Tesis para optar el título de licenciada en nutrción. Lima Perú: Universidad 
Nacional mayor de San Marcos; 2014. 
 




ACTA DE ENTREGA Y RECEPCIÓN DE RACIONES 
SEMANA 1 
Fecha Día Preparación  
02/07/2018 
 




Martes Leche con cereales / pan con cebada, avena y 
mantequilla + huevo sancochado. 
04/07/2018 
 




Jueves Leche fermentada tratada térmicamente sabor 
fresa / pan de aceituna deshuesada (en masa) 




Fecha Día Preparación  
09/07/2018 
 
Lunes Leche enriquecida / galleta con quinua. 
10/07/2018 
 








Jueves Leche fermentada tratada térmicamente / pan 
con quinua, pasas y leche. 











Fecha Día Preparación  
16/07/2018 
 




Martes Leche con cereales / pan con cebada, avena y 
mantequilla + huevo sancochado. 
18/07/2018 
 




Jueves Leche fermentada tratada térmicamente sabor 
fresa / pan de  aceituna deshuesada  (en masa) 




Fecha Día Preparación  
23/07/2018 
 




Martes Leche con cereales / pan con 




Miércoles Leche enriquecida sabor fresa / 




Jueves Leche fermentada tratada 
térmicamente / pan con quinua, 
pasas y leche. 








Composición nutricional de los desayunos servidos a los escolares de la Institución Educativa Domingo Faustino Sarmiento. 
SEMANA 1 
Desayuno  Macronutriente Micronutriente 




















Leche enriquecida sabor 
fresa / galleta con kiwicha. 
329 9.9 13.1 48.8 240 1.5 2.0 4.2 250 
Leche con cereales / pan con 
cebada, avena y mantequilla 
+ huevo sancochado. 
433 17 
 
20.2 49.2 365.3 2.6 5.8 5.5 244.3 
Leche enriquecida / pan de 
queso con leche en polvo. 
394.9 16.2 16.2 49.2 267.9 1.5 0.6 5 497.4 
Leche fermentada tratada 
térmicamente sabor fresa / 
pan de aceituna deshuesada. 
358.8 9.3 15.8 49.3 0.0 0.0 0.8 0.2 250.3 
Leche enriquecida sabor 
fresa / pan integral + huevo 
sancochado. 






Desayuno  Macronutriente Micronutriente 




















Leche enriquecida / galleta 
con quinua. 
332 9.8 13.1 48.8 240 1.5 2.0 4.2 250 
Leche con cereales / pan 
fortificada + huevo 
sancochado. 
435.1 19.3 17.6 50.2 329.4 2.5 9.4 5.2 235.7 
Leche enriquecida sabor 
fresa / pan con queso y leche 
(empanada). 
383.7 15.1 15.6 48.9 265.8 1.5 0.5 4.9 471.9 
Leche fermentada tratada 
térmicamente / pan con 
quinua, pasas y leche. 
342.3 10.5 12.1 51.7 12.8 0.0 0.9 0.6 282.7 
Leche enriquecida / pan 
integral + huevo sancochado. 






Desayuno  Macronutriente Micronutriente 




















Leche enriquecida sabor 
fresa / galleta con kiwicha. 
329 9.9 13.1 48.8 240 1.5 2.0 4.2 250 
Leche con cereales / pan con 
cebada, avena y mantequilla 
+ huevo sancochado. 
426.8 16.4 
 
19.7 49.2 359.7 2.5 5.7 5.5 243.1 
Leche enriquecida / pan de 
queso con leche en polvo. 
394.9 16.2 16.2 49.2 267.9 1.5 0.6 5 497.4 
Leche fermentada tratada 
térmicamente sabor fresa / 
pan de aceituna deshuesada. 
358.8 9.3 15.8 49.3 0.0 0.0 0.8 0.2 250.3 
Leche enriquecida sabor 
fresa / pan integral + huevo 
sancochado. 





Desayuno  Macronutriente Micronutriente 




















Leche enriquecida / galleta 
con quinua. 
332 9.8 13.1 48.8 240 1.5 2.0 4.2 250 
Leche con cereales / pan con 
cebada, avena y mantequilla 
+ huevo sancochado. 
436.1 17.2 20.4 49.2 368.1 2.6 5.8 5.5 244.9 
Leche enriquecida sabor 
fresa / pan con queso y leche 
(empanada). 
383.7 15.1 15.6 48.9 265.8 1.5 0.5 4.9 471.9 
Leche fermentada tratada 
térmicamente / pan con 
quinua, pasas y leche. 
342.3 10.5 12.1 51.7 12.8 0.0 0.9 0.6 282.7 
Leche enriquecida / pan 
integral + huevo sancochado. 




FICHA DE RECOLECCIÓN DE DATOS PARA DETERMINAR EL ESTADO 
NUTRICIONAL: 


















          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
Fuente: Milian RLA. Influencia del contenido de nutrientes de los desayunos del 
programa Qali Warma en el estado nutricional de los beneficiarios de 6 a 8 años de 




Población y muestra de los escolares en investigación.  
Estratos Cantidad de escolares Total 
Grados de nivel primario 








































Sexto grado  
 









Características antropométricas de escolares que asisten a la Institución 





(6 a 8 años) 
Escolares 
(9 a 11 años) 
Peso  (kg) 28.7 42.7 
Talla (Cm) 1.26 1.43 
IMC 17.7 20.4 
Fuente: Elaboración propia 
Diagnostico nutricional de escolares de 6 a 8 años que asisten a la Institución 






Fuente: Elaboración propia 
Diagnostico nutricional de escolares de 9 a 11 años que asisten a la Institución 


































MATRIZ DE CONSISTENCIA 
TÍTULO: APORTE NUTRICIONAL DE LOS DESAYUNOS DEL PROGRAMA QALI WARMA EN LA INSTITUCIÓN EDUCATIVA 
"DOMINGO FAUSTINO SARMIENTO" Y SU RELACIÓN CON EL REQUERIMIENTO NUTRICIONAL EN ESCOLARES, ATE -
VITARTE LIMA. 
PROBLEMA DE LA 
INVESTIGACIÓN 









a. ¿Cuál es la relación 
entre el aporte nutricional 
de los desayunos del 
programa Qali Warma y el 
requerimiento nutricional 






b. ¿Cuál es la relación 
entre el aporte de energía 
de los desayunos del 
programa Qali Warma y el 
requerimiento energético 






Uno de los principales problemas que 
está presente en nuestro país es la 
malnutrición ya sea por déficit o 
exceso en la alimentación. El exceso 
y déficit en la alimentación genera 
problemas como sobrepeso, 
obesidad,  desnutrición y anemia que 
representan un problema de salud 
pública  
Es importante conocer el aporte 
nutricional de los desayunos que se 
sirven en los comedores escolares y 
programas de alimentación ya que el 
desayuno es el primer alimento que 
van a consumir los niños en el día, por 
ello es importante que los alimentos 
deben aportar los nutrientes 
necesarios para garantizar un estado 
nutricional adecuado, una buena 
atención en clases y así obtener un 
mejor rendimiento escolar. 
En los comedores escolares y 
programas alimentarias, en su 
mayoría no se toma en cuenta el 
Antecedente de la investigación 
Título: “Raciones de desayuno y 
almuerzo entregadas a 
preescolares por el Programa de 
Alimentación Escolar. (4) 
Resultados: cerca de la mitad de los 
niños evaluados fueron 
diagnosticados con sobrepeso, 
asimismo los 10,8% y 30% de las 
bandejas de desayuno y almuerzo 
servidos respectivamente el aporte 
calórico fue menor a lo estipulado; 
en el  50% de los platos de 
desayuno y almuerzo servidos 
respectivamente fue superior a lo 
estipulado.  
2.2 Bases teóricas 
2.2.1  Alimentación saludable. 
2.2.1.1  Alimentación Balanceada. 
2.2.1.2 Grupos de Alimentos. 
2.2.1.3 Leyes de la alimentación. 
Requerimientos nutricionales. 
Requerimiento de energía  
Requerimiento de proteína. 
Objetivo General  
a. Determinar la relación entre 
el aporte nutricional de los 
desayunos del programa Qali 
Warma y el requerimiento 
nutricional en escolares de la 




Objetivos específicos  
b. Identificar la relación entre el 
aporte de energía de los 
desayunos del programa Qali 
Warma y el requerimiento 
energético en escolares de la 





c. Identificar la relación entre el 
aporte de macronutrientes de 
los desayunos del programa 
Hipótesis general  
H1: No existe una relación 
significativa entre el aporte 
nutricional de los desayunos 
del programa Qali Warma y el 
requerimiento nutricional en 
escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino 
Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
 
Hipótesis específicas 
Ho: Existe una relación 
significativa entre el aporte 
nutricional de los desayunos 
del programa Qali Warma y el 
requerimiento nutricional en 
escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino 
Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
 
 
H1: No existe una relación 
significativa entre el aporte de 
energía de los desayunos del 
113 
 
c. ¿Cuál es la relación 
entre el aporte de 
macronutrientes de los 
desayunos del programa 
Qali Warma y el 
requerimiento de 
macronutrientes en 





d. ¿Cuál es la relación 
entre el aporte de 
micronutrientes de los 
desayunos del programa 
Qali Warma y el 
requerimiento de 
micronutrientes en 





estado nutricional de los niños y otros 
factores más que interfieren para 
cubrir el requerimiento nutricional, por 
ende la alimentación es igual para 
todos. 
 Esta investigación se está realizando 
con el fin de conocer si los desayunos 
del programa Qali Warma en la 
Institución Educativa “Domingo 
Faustino Sarmiento” aportan los 
nutrientes necesarios de energía 
como en macro y micronutrientes 
según los requerimientos 
nutricionales para escolares 
beneficiarios de este programa. 
Requerimiento de hidratos de 
carbono. 
Requerimiento de grasas. 
Requerimiento de vitaminas y 
minerales. 
 Características de una 
alimentación saludable. 
Distribución de alimentos en las 
diferentes comidas del día. 
Programa Nacional de Alimentación 
Escolar Qali Warma 
Prestación del Servicio Alimentario 
del PNAEQW. 
Componente de alimentación y 
educación. 
Atención del servicio alimentario. 
Qali Warma y el requerimiento 
de macronutrientes en 
escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino 
Sarmiento” Ate-Vitarte Lima 
 
d. Identificar la relación entre el 
aporte de micronutrientes de 
los desayunos del programa 
Qali Warma y el requerimiento 
de micronutrientes en 
escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino 
Sarmiento” Ate-Vitarte Lima. 
 
programa Qali Warma y el 
requerimiento energético en 
escolares de la Institución 
Educativa “Domingo Faustino 
Sarmiento” Ate Vitarte-Lima. 
 
H2: No existe una relación 
significativa entre el aporte de 
macronutrientes de los 
desayunos del programa Qali 
Warma y el requerimiento de 
macronutrientes en escolares 
de la Institución Educativa 
“Domingo Faustino Sarmiento” 
Ate-Vitarte Lima. 
 
H3: No existe una relación 
significativa entre el aporte de 
micronutrientes de los 
desayunos del programa Qali 
Warma y el requerimiento de 
micronutrientes en escolares 
de la Institución Educativa 








OPERACIONALIZACIÓN DE LA VARIABLES 
 



































































A y D, minerales: hierro, 






Indicadores Técnicas Instrumentos Universo 
Raciones de desayuno del 
programa Qali Warma que 
se sirven a los a escolares, 
durante un mes. 
 
Muestra 
Tipo de muestreo 




20 raciones de desayuno 
del programa Qali Warma, 

















                     Vx 
 
M                   r 
 
                     Vy 
Simbolismo 
Vx = variable del 
aporte  nutricional 
Vy = variable del 
requerimiento 
nutricional. 




Para el análisis se 
hizo uso de la 
estadística inferencial, 
asimismo se utilizó el 
programa SPSS 
(Statistical Package 
for Social Sciences) 
versión 21 en español, 







































































Balanza digital  
Tabla peruana de 
composición de 
alimentos 2017 
Para recolectar las 
muestras del aporte 
nutricional se hizo 
uso del formato 
para la evaluación 
de nutrientes del 
desayuno 
(Apéndice 1). 


























Es la cantidad 
de nutrientes 
que se tiene que 
























































Escolar: 6 a  8 años 
 279 kcal - 349 kcal 
Escolar: 9 a 11 años 
 351 kcal - 439 kcal 
 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 8 g - 11 g 
Escolar: 9 a 11 años 
 11g a 13 g 
 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 9 g  – 12  g 
Escolar: 9 a 11 años:  
 12 g  – 15  g 
 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 41 g a 51 g 
Escolar: 9 a 11 años 




Escolar: 6 a  8 años 
 80 ug a 100 ug 
Escolar: 9 a 11 años 




Escolar: 6 a  8 años 
 3 ug – 3.7  ug 
Escolar: 9 a 11 años:  



































documentos de la 
Organización 
Mundial de la Salud 
(OMS) e Instituto 







































Escolar: 6 a  8 años 
 2 mg – 2.5 mg 
Escolar: 9 a 11 años 
 1.6 mg – 2 mg 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 1 mg – 1.2 mg 
Escolar: 9 a 11 años 
 1.6 mg – 2 mg 
 
 
Escolar: 6 a  8 años 
 200 mg - 250 mg 
Escolar: 9 a 11 años:  
 260 mg – 325 mg 
 
